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INTRODUZIONE. 

TRa le avventurofe rivoluzioni ài un fi- 
colo , in citi fcojfo ti giogo, degli antichi 
pregiudizi, h Jpìrito .umano fi rivolge con 
ardore alle utili fetenze , e l'Agricoltura, 
ejfendo divenuta V oggetto di tutti coloro , che 
penfana , va facendo dei rapidi pro^reft in 
ogni ben difciplinato Governo;, in quello feco- 
la Jllofofico , in cui il fremilo del pubblico be- 
ne rifuma agli orecchi, ed agita i cuori di 
tutti gli uomini, i quali riguardandoli ora- 
mai come individui d una fola Famiglia , 
pongono, ad efatue , ed a calcolo tulio ciò , 
.the in altaiche guifa. può interefcre C umani- 
tà -, jra lo. jlrepito , io dico , di tante voci 
riunite , tra quello univerfale fermento , pià 
non dove» dilazionarli un progetta ; che ha 
tanta influenza fui bene di tutti, che ha per 
fiopo il raffinamento d' uno de' migliori pro- 
dotti, e da cui viene, direi qnafi , a dipen- 
dere la metà della noflra faenza. La 
He a le Accademia de' Georgosili dl Fi- 
renze , quella .Società, che fa tanto ono- 
re all'Italia, al fecol nofiro , alle feien- 
zs , e che rifplende con tanta gloria in fac- 
cia alle culte Nazioni, de/a fa, che colma 
delle ville più himinod , e interefanti , e ben 
perfuaft , che il miglioramento dei vini fta , 
A i 
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aitar e in realti , un capo dì firmo rilievo 
alla pubblica economia, al vigor ■ del com- 
mercio, alla (eliciti delio Stato , propofe con 
una WMgmfictnz* pari al fuo zelo alla pub- 
blica drfatftout il feguenee vantaggiofilfiaio 
Argomento : Trovare li filici teoria (Iella 
fermentazione vinofa appoggiata all'aria- 
Ufi del liquor fermentarle , c confermata 
con 1' efperienza : Trovare un criterio fa- 
cile ailatrato all' intendimento delle genti 
di Campagna, per cui giudicare delle qua- 
lità del motto: Indicare Ì mezzi di appli- 
care i fuggerimenri della teoria alla prati- 
ca in ogni circoftanza, onde rifulii , re- 
lativamente all' indole d'ogni fpecie di 
modo . fecondo eli' è coftituico di cono-' 
feiute quantiii di principi, u(1 vmo noca " 
to delle migliori qualità , e fpecialmente 
<!i-<;uella di efiere atto al trafporto , e ca- 
pace di lunga coiifci'vazione - 

Il foggcilo è vajlo , Irtmmofo , interef- 
fante ■. fi conviene di tutta la fua importan- 
za .- fi comprende V eflenfwne delle vajie fue 
mire: no» fella dnbbiofo il vantaggi*, che 
produrrà nel fijlema della Nazione . Pojfa al- 
meno io trattarlo in maniera da non degra- 
' darne la dignità: pofano i miei t forzi , eia 
ingenua coafeffloiti della mìa debolezza me- 
ritarmi almeno V indulgenza , ed il perdono . 
Avrò io ianqttt il coraggio di aliare una mano 
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per afferrare quejla produzioni fublìme? Il 
faro fé non atiro per dare un maggior ri- 
fallo alle erudite Differtazioni degli altri 
concorrenti ; il furò per porgere agli attgujli 
Padri un confronti), onde meglio rifplenda il 
purgatijjtmo loro giudizio nel pronunciar della 
più degna . 

Ad oggetto dì rìufcire piti facilmente in 
quejla imraprefa , per dare un certa ordine' 
alle mie idee, per ifpargere in una materia 
sì complicata quella chiarezza , eh' ì necef- 
faria , perchè fi renda a portata d" ognuno , 
refirìngerò le mie ricerche ai tre putiti fé- 
gitemi , al lavoro , cioè , al feggetto , al pro- 
dotto della fermentazione vinofa . Io piglierò 
le cofe in origine ; f analifi del liquor fer- 
mentabile farà il punto d appoggio ; C e fpe- 
rienza mi fìrvirà ad ogni pajfo di guida Se- 
guirò d un occhio in/lancabile la Natura , e 
mi formerò un damma di non allontanarmi 
giammai dalle fue vie . Metterò in vijìa il 
lavoro della fermentazione vinofa , colf efjwr- 
nc la fìfica teoria : determinerò il figgetta 
idoneo a quejla grande operazione , injinuan- 
do un criterio facile per giudicar delle qua- 
lità del moflo : fu?,gtrirò ì mezzi , onde per- 
fezionarne il prodotto , additando la maniera 
pratica per far che rifalli , relativamente ad 
ogni fpecie di moflo , un vino dotato delle 
migliori qualità . Il campo è fpazhO, : le 
A ; 
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idee mi fi affollano ila ogni parte : io procure- 
rò di refpinger le mem neccjfarie ; alcune ne 
facrificherò alla difficile brevità , altre ne 
generò fra le Noie ; avrò in finitila l' atten- 
siine di rendermi il meno nojofo , che fia pof- 
fibile , ed infieme di non mancare a ciò , eh' i 
richiedo per la filitziane del? enunciai* l'rt- 
gramma . • ■ 




z 

PARTE PRIMA 

Fijiche Ricerche intorno *l lavoro 
della fermentazione vinofa . 

LA fermentazione vinofa è uno di 
quegli fpcrtacoli, che traggono a 
sè la riflelfione dei dotti : ella for- 
mi un foggetro di fot prendi men- 
to, e di ftudio al EiGco illuminato : 1' oc- 
chio filolofico la contempla, e vi li perde; 
non potendo abbastanza concepire 1' ordi- 
ne ed il rapporto, ch'ella tiene nella con- 
catenazione , e nella ferie delle naturali 
produzioni . Quello, che dietto la fcorta 
dei migliori Chimici abbiam potuto fcuo- 
prire , fi c , che tutti que' corpi , i quali 
hanno foffcrra la fermentazione vinofa, 
ferbano un* india inclinazione , e fono ge- 
neralmente difpofìi per avanzar fi alla fer- 
mentazione aceroft , e quindi con paflì di 
più , o meno celerità eziandio alla fermen- 
tazione putrida : il che ci fa riguardare 
ciafcuno di quelli avanzamenti non come 
altrettanti flati divertì, ina come tre fem- 
plici gradi di una fola, e medeiìma fer- 
mentazione ■ Di quefta carriera giugne la 
Natura a ilruggere fordamcnre, e a de- 
A 4 
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comporre quelle vecchie macchine, clic 
forti rqtid' un tempo dalla fue mani: Iella 
diifipa con un bw inoro di vera chimi- 
ca diuoluzione l'organico intreccio de' Tuoi 
primi lavori per riempiere quindi il vuo- 
to d'altri enti novelli , fottopofli ancor elfi 
a fuliire un tempo il medelimo dettino . A 
queltofarale deftino vanno di mino in 
mano fpggiaccndo tutti gli effe ri organiz~ 
zati, che appartengono al regno animale , 
o vegetahìie, avvegnaché non tutti vi per- 
vengano d'un palio , e d' una maniera uni- 
forme . Imperciocché moltufime foftanae , 
per quinto almeno apparifee a' fenfi , non . 
fono .fufeertibili , che della fola pur cefaiio-- 
nc, mentre altre cominciano dall' inaceti- 
re, e finifeono col putrefirlì ; e.folo alcu- 
ne poche ferbano il privilegio di hoitpal- 
faricnc ad ulteriori gradi, fc non a parto 
d'aver prima fenfibil mente fofierta Ja- fer- 
mentazione vinofa . Tali fono tutti i cor- 
pi muccofi uniti ad un principio lucche- 
rinov come gli eftratù dt varie piante , lo 
infuuoni, o le decozioni delle farine, il 
ìattt degli animali frugivori , lo zucche- 
ro , il miele, i frutti dolci, acquicoli , e 
maturi , e fopra tutto ii fugo efproùo dall' 
uve mature, che tra i liquori fermentabili 
ottiene il primo luogo , e folo filTerà lo 
fuopo delle filiche rwlìre Ricerche . 
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A tcITc/e quindi li Storia ' della - fer-, 
meniamone vtnofa, e a. metterne in chia- 
ro gì" intrecciati lavori, fecondo le avve- 
durilfime riducile della Reale Accademia 
Ei drenti n a ; cominceremo dall' i Aitili ne i'a- 
nalifi duplicata del molo , c del vino;oi- 
fervsr'Cmo là variati de' principi, c "e li 
ricavano da quefti due differenti liquori ; 
fcguiremo dierro la feorta dell' eiperienzi 
i fucceiTivi cambiamenti nella uà fmu razio- 
ne dell'uno nell'altro; -rifaliremo quindi 
alla (ergente della griiidiofa metamorfosi ; 
di lì fonderemo a rintracciarne Ì feno- 
meni , i ri fui rati , ì prodotti; e vedremo 
quali utili confeguenze polla trarre 1' Agri- 
coltura , e la tifica dalla contemplazio- 
ne di quelli oggetti . 

ARTICOLO PRIMO 

Maliziti Moj!o, e dthVm, e loroTifultatl. 

DA alcune efperìenze , che a tutto ri- 
gore .io avea precedentemente.iflitui- 
te , ho raccolte le feguenti utili cognizio- 
ni che mi fervìcono in progredì* di fon- 
damento , e di appoggio ad altre nuove 
perqui Azioni, e ricerche, i. Che i prin- 
cipi collituenti i! mollo fono l'acqua, l'a- 
cido eftrattìvo, la materia zuccherofa , l'ai- 



cali fido , fa terra , ti un po' di olio ef- 
fenzìale . i. Che la materia zuccherofa elfo 
pure è un comporto di acido, di flogill», 
di terra, e di acqua. 3. Che tra i prin- 
cipi del mollo v entrano due forti di 
acido: l'acido eflratttvo , eh' è quejf aci- 
do rude ed acerbo, proprio delle frutta 
immature, e l'acido dolcificato, ch'entra 
nella compolizione della parte zuccherofa, 
il quale in origine non è che il medefi*- 
mo acido rozzo, ma involto, e raddolci- 
to dal fìogifto. 4. Che il cambiamento 
dell' acido acerbo in acido dolcificato è 
opera della vegetazione, la quale fi com- 
pie col maturarli dell 1 uva, e degli altri 
frutti . Quindi qua/ito più matute fono le 
frutra, tanto più feema in eflè la dofe 
dell'acido eftratrivo , e fi aumenta quella 
dell'acido addolcito . 5. Che per quanto 
le frutta fieno mature , vi reità fempre 
una qualche porzione di acido estrattivo . 
Ora per idabìlire quelle verità fondamen- 
tali con prove più ci reo danziate , e più 
certe, ho i Hi tutta la feguente analifi del 
mollo . 

Da una fpccic di uva rofla , e perfet- 
tamente matura, che avea raccolta in un 
colle aptico , di un fondo arenofo, calca- 
no, cui eravi frammifeniata una fecola 
dofe di argilla , efpreffi cinquanta d«ue once 
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dì mofto. Quefìo era torbido al folito.cU 
colore roflìgno, e di un faporc affai dol- 
ce . feltrai replicaramente per carra em- 
foretica i! mollo ; e ciò, che rimafe Co- 
pra il feltro , era un comporto di parti mu- 
cilagginofé , ed una piccola porzione dì 
materia colorante, al pelo di oncie tre, 
dramme due. Ver feparare quelle due fo- 
flanze mi fervii de' meftrui convenienti . 
Primieramente feci digerire quelìa materia 
con l'acqua per eftrarne la mucillaggine, 
e quando 1' acqua non ne eltracva più , re- 
plicai il medelimo lavoro con lofpiritodi 
vino per difeiorne la parte colorante . Di- 
iììllai in appreffo quelle due difibluzioni ; 
e la tintura fpiricofa mi lafciò in fondo 
alla (torta un carbone fpugnofo del pefo 
di due dramme, da cui, avendolo calci- 
nato, ottenni dodici grani di alcali fiffo 
vegetabile , ed il refto ridotto al pefo di 
grani aS era foftanza terrea . Diftillata fi- 
milmence la tintura acquofa , il relìduo Sem- 
brava una foftanza della natura delle gom- 
me, dalla quale ridotta a liceità , e calci-' 
nata, ricavai grani di terra. Quella 
porzione di materia , fulla quale nè 1' acqua, 
uè lo Spirito di vino ebbe alcuna azione . 
calcinata che fu, mi diede grani 34 ài 
terra . 

Compiuta quetla operaaione interne 



alla materia, rimana fui Feltro , . mi recai 
ad analizzare il modo, il quale dopo la 
feltrazione lì ridalle ad oncie 48 . Primie- 
ramente vi mefcoUi otto oncie dì Ma- 
gneiìa, la quale affochi tutto 1' acido eflrat- 
tivo: Sicché feltrato il mefeugtio , il mo- 
llo redo oncie 47- dram. 7. grani 48. a- 
vendo con ciò acquilìato un fapore affat- 
to dolce fenza il minimo indizio di ad- 
diti. E' facile (jiiindi il concepire, che il 
decremento dei grani la. and' era Croma- 
to ti mollo, fotta in grazia dell' aflorbi- 
memo dell' acino clUattivo fatto dalla Ma- 
glierìa ; mentre del modo all'orbito dalla 
carta, dal feltro, dai vai) ho tenuto un 
efattiffìmo conto, ni; in veruna maniera 
contribuì al decremento qui indicato . In 
approdo, feci poffare il morto alla diftiila- 
eione, col qua 1 mezzo ottenni once 41. 
dram. 4. dj acqua insipida . Da principio 
F acqua era alquanto lartiginofa, e bian- 
chiccia j indizio della prefenza dell' olio ef- 
fenziale del mollo: ficchi agitandola al- 
cun poco, vi fi pr.tè computare da tre in 
quattro gocciole del detto olio. 11 refiduo, 
ridotto, alla, conlìllenza. d| miele , che pe- 
fava OBeifl.duc l; dramme tre , grani venti, 
era la parte zucclierofa rnefcolata con quel 
pò di feccia , che da principio ha potuto 
nafTarc pel feltro. 
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Aveva più volte ofiervato , che Io 
zucchero è cttjTolabile nello ltrirko di vi- 
none che le. parti mucilagginufe non io 
fono punto; infuii perciò fopra quella ma-- 
teria 2uccherora tre libbre difpirito divi- 
no, tcnendovcla in digellione perqualcha 
tempo, ed agitandola di quando in quan- 
do.* indi decantato il liquore, e fattolo 
fvaporare, ottenni un oncia, e grani 34 
di un zucchero alquanto rolliccio , e dila- 
to. L'altra parte mucìlagginofa , che non 
fu difeiolca dallo fpiiito, avendola calci- 
nata , mi diede grani 12. di materia ter- 
rofa . 

Quantunque io folli perfuafo, che 1* 
analifi del mollo portata fino a quello pun- 
to folli: pivi che futficicme all'oggetto a- 
gronomico, cui è delti nata ; pure dallo 
zucchero teflè nominato volli fcpatare il 
fuo acido; 0 la maniera più acconcia fu 
per mezzo dell'acido nitrofo, fecondo il 
metodo del Sig. Bcrgman . Feci quindi dif- 
folvcre lo zucchero in tre oncie di acido 
nitrofo, ellraendo pofeia una gran parte 
di quello con una lenta dillillazione : quan- 
do il liquore incominciò ad acquillare un 
color nericcio , vi verfai tre alrre oncie 
del medellmo acido nitrofo, rialTu olendo- 
ne torto la dillillazione ; ed i! medclimo 
replicai per la terza volta, dopo la qua- 
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le, raffreddato il reddito, ottenni il faie 
acido (a) , concreno delio zucchero , il 
quale rafeiugato giunfe al cefo di una 
dramma , e grani io. 

E' noto oramai a chiunque fviluppard 
dal mollo un volume molto confiderabilc 
di aria fìtta , la quale fembra che rifiliti 
dall'unione del flogilto, che fi fvolge dal 
mollo con l'aria atmosferica * cui fi com- 
bina: ma egli è noto altresì , che queit' 
aria fina è un prodotto della fola fermen- 
tazione vinofa. In fatti dall'artifizio tette 
nominato, di cui mi fono fervilo per fe- 
parare il flogilto dall'acido delio zucche- 
ro , fi comprende pienamente . che attefa 
la molta aderenza, onde Cono. fcambievol- 
menre uniti quelli due principi, c<j' meto- 
di ordinari della chimica nè ci riefee di 
feparare il llogiilo dall'acido zuccheroso , 
uè in confeguenza li ottiene aria riffa , fe 
non forfè in pochiilima quantità . Per co- 
nofeerc adunque la qualità, e la doli: dell' 
aria fiffa, che fi fprigiona dal molto, mi 
fono fervilo del mezzo della fermentazio- 
ne. Collocai entro un vafo altre 52. oncie 
dì quel molto medefimo, di cui avea fat- 
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to ufo nell' anafili precedente , ed il ripofi 
in uh ambiente de' più favorevoli a que- 
fìo lavoro . Chiù fi P orificio del vafo con 
un imbuto, il collo del quale fi dirìge- 
va ad un apparato pneumato-chimìco ad 
acqua , la cui fu perfide io avea ricoperta 
con uno tirato di olio (a), affinchè il gas, 
che dovea di mano in mano svilupparti 
dal motto , non venitfe contemporaneamen- 
te atlorbìto dall' acqua dell' apparato . In 
venti giorni , onde continuarono gli effet- 
ti fenfibili della fermentazione, lì fvolfero 
da 460. pollici cubici parigini di aria rif- 
fa. Sapendo però che una porzione dì que- 
llo gas dovea edere fiata aflorbita dal vino , 
la eftrafli in appreflb dal medefimo con 
l'ebollizione, e ne raccolti altri irto, pollici, 
che uniti aì primi formano pollici cubici 
610. Dal It varie prove , che feci fopra que- 
llo gas trovai primieramente , che in effo 
v'erano mefcolati io", pollici di aria in- 
fiammabile, ficchi l'aria filli rimate pol- 
lici ffo4. In fecondo luogo il pefo fpeci- 
fico di quest'aria era a quello dell'aria 
comune* come ijio. a 1000. In appretto 
la trovai affatto incapace a mantenere la 



<j) L'ipp»i» 1 ■unii», fe non luffe troppo rpftofo , ii- 
tette il pili oppotinno in aneBl opeotione ; nwicenhe l'olio 
nff.rbc «ch-ttfo icll'ut) m, flibeie in un. «MiIA iSii 
Bucali . 
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vita degli animali , e la combuflione ; men- 
tre le foci in L-lTà iinmerfe ii etìinguevana 
in un foL momento, ed un Pallerò in me j 
no di cinque minuti vi cefsò di vivere. 
Finalmente quello gas intorbidava l'acqua 
di calce; e gli alcali cauftici tanto fini, 
che volatili entro ad erto in poco tempo 
fi raddolcivano, e fi crillallizzavano . 

Compiuta l'inalili del mollo, mi re- 
cai ad analizzare anche il vino, per aver 
re un giullo confronto de' principi divel li , 
che poftituifeono quelli due liquori. Ercfì 
dunque sì. oncia di vino rollo, ch'era 
llato fatto con la fteira uva, della ruede- 
fima qualità , e del medefimo fondo , da cui 
avea ottenuto il modo della, fin qui de- 
ferirla analili . 11 vino avea tre anni, ed 
era chiaro, gcnerofo , e robuflo. Per mez- 
zo di una lenta, e replicata diflillazions 
ricavai primieramente oncic 45. , dramme 4. 
e grani :o. di acqua, ed un onci*, dram- 
me j., grani 10, di fpiriro ardente, per 
entro al quale vi fi poteano computare da 
due goccie di olio eiTenziale aromatico. 
Volendone ottenere l'aria riffa , il reci- 
piente era colttuito in tal. forma, eh.' et? 
fendo llrettamente unito al becco del lam- 
bicco, comunicava altresì per mezzo d'un 



micci ; ficchi nel tempo modellino, che il 
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liquor diflilla.ro gocciolava nel recipiente , il 
vapore elafticp dal recipiente afeendea at- 
traverf'o dell'acqua entro all'apparato {a). 
In tal guifa ottenni 1S0 pollici cubici circa 
ili aria fida, dorata delle medelime pro- 
prietà , ond' era quella , che avea ricavata 
dalla fermentazióne del modo. Il redduo, 
che pefava oncie i,, e dramme .j,, era 
una materia di un rodo cupo, d'un fapo~ 
re audero, e di lina confidenza limile al 
micie . Mcfcolai quedo re.ìdoo nella manie- 
ra folira primi con l'acqua per eftrarne 
la parte mucillagginosi, e poieia con lo 
Jpinto di vino per cavarne la materia co- 
lorante. Dìllillata la difl'oluzione acquofa, 
rimale in fondo alla dona una materia 
nericcia, da cui , cui calcinarla, ricavai otto 
grani dì terra. Dal refiduo già calcinato 
della tintura fplrirofa ebbi ledici granì di 
terra, la quale per mezzo della.lifchiizio- 
ii c mi diede granì cinque di alcali fi fio . 
lì da ciò, che non potè efler difciolronò 
'dall'acqua, nò dallo fpir'uo , ho ricavati 
grani 14. di terra. liceo pertanto nella 
qui apporta tabella uniti in un iolo ,'junro 
di vifta i rifiatati delle due precedenti 
anaiili del modo, c del vino. 
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Analifi dtl Èhfi» . 


iMf/f A/ Cól» . 


Di onn f» di nullo 'folli 
Al» SI» peti cab ««. 


Ani filli poli cab ila- 


Olio tfitotUH ■mujpM 


Olio t Stoni le tlnaetecn 
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AkaMb , «•.»«. 

■HMMwbenb ». i 
AcUoiiucclw» .. I 


«"olitilo 7. T 
Epifi»i ideo (B li f. 





Otro furono 1 confronti, che in fe- 
guito ho iftiruiti con P analifi duplicata del 
motto, e del vino, fcegliendo fempre li- 
quori efprelfi da varie fpecie di uva , rac- 
colta da diverfi terreni , in differenti tem- 
pi , ed a vario grado di maturità, da cui 
ti' ebbi i feguenti rifultati , che fcrviranno 
di fondamento, e di bafe alle idee, che 
di mano in mano andremo fviloppando . 
I. Tanto dal mollo, quanto dal vino ho 
ottenuti fempre i medefimì principi fopra 
indicati . a. Quanto alla dote quelli mede- , 
fimi principi variavano di molto , fecondo 
le varie circostanze , che or' ora efporre- 
mo . j. Le uve più mature , quelle de" col- 
li, de' terreni calcarj, quelle raccolte in 
tempi afeiutti fonimi ni tiravano in propor- 
zione una maggior quantità di materia 
zuccherofa nel morto, e di fpirito ardente 
nel vino . 4- Per 1' oppofto le uve poco 
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molto , o di qualunque altro liquor fermen- 
tabile, come la vera., ed unica materia 
delfa fermentazione, la fola che fu arra a 
cambiarli in ipiriro ardente. 

ARTICOLO SECONDO. 

Mezzi di cui fervefi la Natura pel lavar» 
della fcrmemazioat vitujh . V acqua 
è il primo mezzo. 

Dierro la ferie delle finora rimarcate 
verità, fe noi verremo a collocare 
una fufficientc quantità di modo entro ad 
un recipiente di vetro , efpofto ad una tem- 
peratura idonea, dopo qualche intervallo 
vedremo per mezzo dì una Lente di alcuni 
pollici di foco, eccitarli da fe m; moto 
infettino in tutte le parti del liquor fer- 
mentante limile ad un vero, e reale bol- 
limento . Le molecule girano tumultuaria- 
mente in tutti i fenfi, fi dividono in più 
parti, formano delle correnti, s'incrocic- 
chiano, lì ali fontano , fi urrano a vicen- 
da, fi fcparano le une dalle altre , per 
riunirli dappoi. In quello ardente conflit- 
to, che porge un oggetto di rifleflione, e 
di compiacenza al tifico ofTervatore, la 
tralparenza reità turbata, il volume lì ac- 
crcfcc, la mole fi gonfia, ferve il compo- 
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fto , le parti più groflblane agitate dal mo- 
to della ebullizione , e refe più leggie- 
re dalle bollicclle, che lor lì attaccano at- 
torno , i' inalzano al di fopra ; un' atroce 
atmosfera fi forma all'intorno, un mici- 
diale torrente di vapori mefitici fi fvilup- 
pa da tutta la malia, atto a fpegner la 
fiamma , e ad uccidere fui momento gli 
animali. Tutto ceda in fine, e quel fuo- 
co, ch'era prima livido, naufeante , fec- 
ciofo, fi trasforma in un balfarao di vita , 
da cui in gran parte dipende la riparazio- 
ne , 1' allcggiaoienro , il riftoro ne' proprj 
loro bìfogni agli efieri della noftu fpecìe- 
Ma quali , ripiglio io, fon poi que' 
mezzi , di cui fei vefi La Natura per com- 
piere una meraroorfofì si imponente ? Per 
quali vie , o con la forza di quali agenti 
attenua eiTa , e raffina, fepara, e divide, 
combina , ed uni Ice le minime particelle 
di queflo fluido per farlo indi pallare allo 
ftrepitofo cangiamento? Terribile imprda, 
atta ad imbarazzare quaf fieli efperto, ed 
efercitaro Indagatore! Non per tanto fe, 
con l' aiuto di una profonda Geometria 
giunfe altri a conofeere Ja tendenza, la 
reazione, la forza delle grandi Macchine 
dell' Univerfo, a calcolar t'intervallo im- 
menfo delle loro diftanze, a [labili r le leg- 
gi de' loro movimenti con una teoria, che 
1) 1 
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appaga allo fletta tempo, e forprende; 
perchè non porretn noi , fcguendo con 
occhio inftancabile i dettagli più minuti 
della Natura, arrivare a fcuoprire un la- 
voro, che forfè non ditVerifce da quello, 
che fi fcorge nelle malie più Germinate , 
fe non in ragione delle diftame, e dei vo- 
lumi? Nò, per entro ad una Filìca sì mi- 
nuca, in mezzo ad una moltitudine infini- 
ta di atomi inviabili , i quali efercitano a 
vicenda la loro attività in diftanze infini- 
tamente piccole, non potremo, il confef- 
fo , avere un' idea chiara, e precifa della 
Jor mole, celerità, e figura, non porremo 
dimoftrare con calcoli abbaftanza efatti la 
legge , c l'influenza , onde quelli corpu- 
fcoli impercettibili agi (cono gli unì fopra 
gli altri) contutrociò tra un cumulo di 
azioni minutilìimc , che tutte collimano 
allo fieno punto, non ci farà , fpcro, del 
tutto impollinile l'indagar la forza , l'ener- 
gia , e l'idrodinamica che efercitano a 
vicenda le molecole dì quello fluido , in 
una maniera almeno, che pofTa fervire al 
regolamento, e alla pratica di quegli og- 
getti agronomici, che formano lo feopo 
delle tìfiche noftre Ricerche. 

Un' efame pertanto anche de' meno 
fcrupolofi, ed efatti badò ad aflìcurarci , 
che l'acqua è il primo mezzo, di cui fer- 
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vcfì la Natura per compiere il gran tra- 
vaglio della fermentazione vinofa . La flui- 
dità è il primo mobile della dìfgi unzione, 
e dei fucceflivo accoppiamento : lenza dì 
ella niun corpo può unirli , o fepararri dall' 
altro fecondo le leggi della particolare lo- 
ro affini^ . Il modo conila di principi aci- 
di , terrei, muccolj , falini , flogiftici : è 
neceflario, che quelli corpi li difciolgano; 
è necelTario, che fi fepari flogifto daflogì- 
flo, che la parte più libera, e più fvolra 
di quella foflanza fi tolga , e fi divida dall' 
altra parte più fina, eh' è la più intima- 
mente combinata con 1' acido zuccheralo : 
nè vi è che f acqua , la quale polpa fervire 
d' intermedio ad una tal feparazione. Non 
già eh' io penfi , elfer 1' acqua uno degli 
ordinarj difiblventi del flogillo; crederò 
anzi di non andarmene lontano dal vero 
coli' aderire , ch'ella non ha con quello 
principio , che una leggierilìlma affiniti (a) . 
L'acqua fegrega foltanto i principi lolidi 
del molto ; ella fnerva particolarmente la 

(■) Hi fi potiibbe oppone, che l'idi fidi, li anale rifui. 



*'+' 

forre addinne dell'acido col rìnghio; ella 
flende un piano di (cparazione, che verrà 
pofeia efeguito dal potere, e dalla forza 
dì altri agenti più efficaci . 

Per conofeerc vie meglio !a necelTità 
di quefto fluido (sparatore, da varie pin- 
te di motto ho eftratta con una lenta eva- 
porazione tutta !' acqua fovrabbondante , 
onde il liquore lì riducelfe alla confiftenza 
di unguento . Dopo lei meli avendolo vi- 
Citato , il trovai tal quale ve lo avea ri- 
porto, fenza aver fermentato , tuttoché la 
temperatura della ftanza ne fofle favore- 
voliffima. Dìvili allora per meta quello- 
motto concreto; ne meicolai una porzio- 
ne con una difereta dote dì acqua ; ed in 
capo a 30. giorni trovai il liquore cam- 
biato in vino; mentre l'altra metà dopo 
due anni , onde ruttavi* la confcrvo nel- 
lo ftaio in cui fi ridurle di difleccamen- 
to, non ha mai dato fegno veruno di 
fermentazione (a) . Del relìo la quantità 
dell'acqua richieda a tal uopo non fi re- 
ftnnge a una dofe particolare, e determi- 
nata: ella può variare dimolto fenza ve- 

* ;*r.f°rVl°r'ti/'o F ,'l r ,ìJ,c\' J ci T ■" " ^ te 1 ìV p?i f""so- 
t.bii;; iMnrrc effende melcolj.o !Gn on. falcale tentiti 

in tine* 'dov«cht'™fi eoirtm* nella ««m "di" file ta'r'r re-ó , 
oaih <1 rravj nel Commirr». cfiftvcii (l'intcìi anni felli 
folfiiit il minimo cimBamciie. 
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fun fcnfìbile pregiudizio . La dote , che la 
natura fletta vi mclcola nella formazione 
del niofto, varia efla pure in una maniera 
la più incollante : per 1' ordinino ella fta 
in proporzione degli alni principi uniti in- 
fierne , a un di preflb come quattro ad uno ; 
(Juefta può elTcre arrificiairoenre Ice mata 
lino a volumi uguali , e può efiere anche 
àccrefciuta ad una quantità 14 volte mag- 
giore; come veggiar/io praticarli in alcuni 
l'aeli , ove li collumaa far del vincctocon 
la miftione di quattro parri di aequa , ed 
una di modo. Comuttociò accrefcendo in 
tal guìfa la dofe dell' acqua , fe non s' itn- 
pediCce allatto, li viene però a render piti 
languidi i progfe[ìì della fermentazione, 
Mercecchè l'acido zuccheroso , rimanendo 
più del dovere allungato , lafcia fcap- 
pare una porzione troppo copiofa di flo- 
giflo, a coi, avrebbe dovuto edere uni- 
to ; e quindi il vino , che ne rifulta , è fojj- 
getto a inacetire . • ' 

ARTICOLO TERZO; 
Secondo mezzo , per cui fi prepara la fermenta- 
zìonc vinofa : ciac mediante l'aria atmesjerica . 

DIfpofto nella maniera fopraccennata 
il liquor fcrmentabileper mezzo dell' 
acqua, ricercali in appreflbil contatto dell' 
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aria atmosferica , eh' è il fecondo mezzo , 
di cui ferveu la natura in quello lavoro , 
e fenza del quale non fi dì fermentazione ; 
dacché quello elemento è il conduttore , ed 
il veicolo di tutti gli altri . Qualunque ma- 
teria infiammabile, i gialli, i legni,! me- 
talli, gli zolfi, i carboni, gli olj conten- 
gono una maggiore o minor quantità di 
llogiilo: la parte zucchero fa del molto ne 
contiene efTa pure una dofe molto abbon- 
dante . Varie foflanze prive naturalmente 
di flogifto hanno la proprietà di afTorbir 

Suelìo , eh' è combinato con le materie in- 
ani nubi li . Ora l'aria comune è una di 
quelle foftanze , che godono (a) una font- 
ina affinità col flogifto, lo attrae avida- 
mente dagli altri corpi , che ne fon pre- 
gni .- ed è per quefto riguardo , che il con- 
tanto (*) dell'aria comune fi rende necef- 
fàrio al lavoro della fermentazione . Mer- 
cecchè l'adelione del flogifto con l'aci- 
do dello zucchero effendo refa meno fot- 
te per mezzo dell'acqua, l'aria in forza 
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della fua affinità viene a ftrappare di ma- 
no in mano dal feno dell' acido fletto la 
porzione meno aderente del mcdelìmoflo- 
gifto, lo appropria a fe ftefla, lo mefcola 
co' fuoi elementi, forma con cflb lai una 
vera chimica ditToIuzione , e di aria atmo- 
sferica viene a cambiarli in aria fiflk: tale 
ellendo appunto il carattere del flogiflo 
dei modo, limile in ciò a quello di mol- 
ti altri corpi combu!tibili , il quale unendoli 
all'aria comune, la converte in aria fiflk, 
a differenza del flogifto de' metalli, il qua- 
le la fa fparire intieramente (a). 

Ora che allo (viluppo del flogifto , a 
quindi ai progrelli della fermentazione lia 
indi fpenfabi le il contatto dell' aria refpira- 
bile , un punto età quello , che meritava 
d' efler confermato con una prova di ulti- 
ma evidenza. Preli a tale efletto tre gran- 
di recipienti di vetro, tutti e tre d'una, 
medefima capacità, ed infufi in ciafeuno 
di elfi un' egual porzione di ottimo moflo, 
in maniera che ne folTero pieni folo per due 
terzi . Al primo di quelli ho e (batta l'ari» 



ft) Noi non fapien-.o icnjeK ani foddiifaremt , ptl- 

rhe il Sotifto del molto , dell* lolfs , desìi o'j , ce carnei 
]' idi ff fpubik In nil fiflk i ed H Dog ilio de' metalli 11 Ite- 
c.i in lidi meste fpjiìrc. fruii fapeie oit eli. li nii , o enfi 
du'tngi - s'uno troppo tosimi dall' avere delle arnioni ini» 
it . e diAime fonia ciò , che itnio li afeiefli ili* fliaimi. 
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macchina pneumatica ; lìc- 
queito primo recipiente fe 
ai vuoto . Nel feconda re- 
à' averlo fimilm 
introdurli dell' a 
ne lafciai , che i 



nilmente vuo- 



riore, e dopo due meli (e), duranti 
la temperatura era fiata dai lo. i 
gradi di Reati mur, trovai , che il 
del primo recipiente, il quale era r 




era nel colmo delle fue e 

> pofcia per ben altre fei volte que- 
■ , n'ebbi Tempre un di predo 
i nfultati i II che porge al Fili- 
" evidente ripruova della 
atmosferica nel lavoro 
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della fermentazione vìnofa-, Che fe per 
entro al mofto del fecondo recipiente , ove 
avea introdotta l'aria fifia , fi potè fcuopri- 
re qualche leggiero impulfo di fermenta-, 
zione , ciò potrebbe edere accaduto in gra-, 
zia di una qualche porzione di aria re- 
fpirabile rimarrà inficine col gas mefitico 
già baftevoliffima a dar quefto urto pri-. 
mieto . 

ARTICOLO QUARTO . 

L'aria atmosferica die ejfere animata da 
un qualche grado di calore . 

X li A fe l'aria atmosferica ha quella. 



proprietà di trarre a fe il fiogifto, 
da' corpi col folo ftarvi in contatto, per- 
chè non afTorbe ella egualmente il fiogifto 
de' metalli , de' carboni , degli olj , e di 
tante altre foftanze , che abbondano dì que- 
fto principio? Ciò prova , che per attrar-. 
re il fiogifto il folo concatto dell' aria non 
balìa, quando non fìa quella animata, e. 
rinvigorita di un grado di calore più, o 
meno inienfo, a milura della più o meno 
forte adetenza, onde il fiogifto è accop- 
piato alle foftanze medelime , Quindi per 
ifvolgere il fiogifto dai metalli l'aria ha 
bifogno d'un calore de' più gagliardi, e 




veementi {a) ; dovecclic per impoflefiarfi del 
llogifto dell' aria nirrofa , del Piroforo d" 
Homberg , del Fosforo di Kunkel , le ba- 
lta qualunque mitiilìmo grado della tem- 
peratura cumune. Ora per rapporto al fto- 
gtfto del modo, una lunga ferie di con- 
tinuare oifervazìoni ci ha dimoftrato , eh» 
ì 1' aria comune patta aiforbirne quei- 
:ione , eh' è neceifaria per dare im- 
> al procella fermenrarivo, fi richiede 
Ha fia alla temperatura di alquanti 
lunto della congelazione fi), 
"e più intenfo di molto , 
fermentazione verrebbe a. 
, ed il liquore palferebbe tumul- 
tuariamente alla fermentazione acida , e 
quindi ali' alcalina : del che con varie pro- 
ve dirette me ne fono aflicuraro- Perl'op- 
pofto entro un ambiente troppo rigido il 
lavoro riefee affatto languido, e talvolta 
fi riduce a nulla, come io avvertì il ce- 
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kbre Sig. Pietro Giufeppe Macquer (a) , 
alTcrendo , che les lìqueurs les piai fufce- 
ftiiles de fermentano* ne fermenterà pam 
UrJÌ/u'ellei font expùftes à un trop granii 
frati . Di ciò ne feci io ftetTo l'efperimen- 
to col porre del morto aliai zuccherosa in 
fondo ad una Ghiacciaia, in cui il freddo 
era di ire gradi forco allo zero. Per lo 
fpazio di orco giorni continui, in cui la 
temperatura 11 mantenne a quel grado, 
non apparve alcun veftigio di fermenta- 
zione : e ad un grado di freddo più avan- 
zato il mollo flelTo lì congela . 

ARTICOLO QUINTO 

J prìncìpj iti tartaro fino riconojiititi necejpirj 
per promuovere la fermentazione vwoja . 

COnofciuti i mezzi principali, che met- 
te in opera la Natura per promuove- 
re il lavoro della fermentazione vinofa , 
sforziamoci di portare un nuovo lume fra 
le tenebre, che ofeurano quefta parte di 
Fifica, e cerchiamo nelia Citofona il filo, 
onde ufeire da quello fpaventevoie labe- 
rinco. Il dubbio, che ci rimane tuttavia 
a rifehiarare è, fe portele condizioni fi- 



<*1 Mia. A ehm* . ah, rinato t. 
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: deliba necs Variamente 
legni re la fermentai itine vintila . Ciò fenza 

full' appoggio forfè di una gualche abba- 
gliante teoria fabbricata fenza il ticuro £a~ 
Segno dell' olTervazione . Ma 1' efpcrìenza. 
quell'antica, e ficura macltra , cui dob- 
biamo, attenerci per non cadere in errore, 
ci ha chiara cucine avvertiti , che per pro- 
muovere la fermentazione vinofa , oltra 
alle altre condizioni , ricercali di affollila 
oeceffità anche la mefeolanza de'principj, 
del tartaro . Riempiei ire grandi recipien- 
ti di acqua pura , cui feci prima difeiorre 
tanto zucchero rollicelo, ed impuro (<i) , 
clic fotfe in proporzione di un oncia per 
ogni libbra di acqua , collocando poicia i 
iriedefnni recipienti ad una temperatura dai 
io. al 15. gradi di Reàumur . Qui ogni co- 
fa era favorevole alla fermentazione ; eppure 
durante i! corfo di tre meli continui , non 
mi fu potàbile di fcuoprirne per entro al 
nicfcuglio alcun principio, anzi dopo que- 
llo tempo avendo fatto patiate il liquore 
alla di 11 illazione , non ottenni neppure una 
goccia .di fpiiiio ardente. Ripotei per un 
gran numero di vohe quella prova, variai 

f t cr * 

ilu:inmi nilicMibl: i.ic, uiiundiili i. ictl'cclule »1 nof» . 
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in diverte guife la proporzione dello zuc- 
chero, moltiplicai i punti di contatto tra 
1» difloluzione e V aria atmosferica ; ma, 
ogni diligenza mi riafcl vana ■ Dunque fa 
una foftanza muccofa, e dolce, guai è 
lo zucchero, ancorché diluita in una di- 
fcreta quantità di acqua , ancorché pjfta in 
contatto con 1' aria refpirabile , ed efpofta ad 
un fufficiente grado di calore, non è a,«a per 
fe fola a fermentare, è facile il conofce- 
re, che le condizioni finora efpofte non 
badino , e quindi , che li richieda il con- 
cordo di qualche altra caufa . lira troppo 
naturale i' immaginarti , che quella caufa 
non do velie altronde ricerc.irfi , fuorché 
tra i principi, che ci foinrniniftra 1' ana- 
lifi del mollo: l'alcali vegetabile, e l'aci- 
do eilrattivo, che fono gli elementi del 
tartaro, furono le folta nze prime, che mi 
fi affacciarono alla mente . In confeguen- 
za di quelle rilìeiìioni venni prima a di- 
feiorre in un pò di acqua bollente del 
tartaro greggio; indi riempiuti di acqua i 
tre recipienti l'opra nominati , vi rnefeo- 
lai lo zucchero nella già indicata propor- 
zione di un oncia per ogni libbra, e po- 
feia raffreddata la difloluzione dei tarta- 
ro la verfai entro a' mede limi recipien- 
ti ; con 1' avvertenza , che il tartaro fof- 
fe nella dofe di tre dramme per ogni 
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libbra di acqua . II giorno appretto il 
liquore cominciò a fermentar con tan- 
ta forza, con quanta è folito il morto 
più perfetto. La fermentazione durò 15 
giorni, ctfendo la temperatala a' gradi 11 
di Reaumur, a capo de' quali il liquore li 
trovò cambiato in Ottimo vino. Varj fu- 
rono gli ["perimenti, che in feguito ho i- 
ftituiti, ed il tifultato fu, che quando in- 
fame collo zucchero io mefcolav» anche 
il tartaro , il liquore collantemente fermen- 
tava , e ne' recipienti , eve io riponeva il 
folo zucchero fenza tartaro , niente mai 
vi li fcuopriva , che delle indizio di fer- 
mentazione. Nel nfjrc quelle prove io eb- 
bi altresì tutto l'agio di ollervare, che la 
riofe più favorevole alla fermentazione è 
quella, che ho fopra indicata, cioè, d'un 
oncia di zucchero, e di 3. dramme dì 
tartaro per ogni libbra di acqua. 

Riflettendo pofeia , che ii tartaro è 
un rampollo di aleali , e di acido , volli 
indagare a quale di quelli due principi <ì 
dovette attribuire 1' impulfo della fermen- 
tazione . Riempiuti quindi al folito i tre 
recipienti dì acqua mcfeolata collo zucche- 
ro , verfai in ciafeuno di elfi a varie doli 
dell'acido puro tartarofo , che avea rica- 
vato dal cremore del tartaro , brando il 
metodo del Sig. Sclieele , nà in veruno di 
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quelli recipienti i! liquore diede mai al- 
cun fegno iti fermentazione, per quanto 
io replicali! i tentativi , e le prove , e per 
quinto ir» procurai!] di variare la dofe dell' 
acido con la diffotuzions zucdicrofa . Da 
ciò mi fembr.ua di potere con tutta ra- 
gione conclnuilcre , che tutto ]' ioipulfo 
doveile attribuirli alla fola bafe del tarta- 
ro, cioè alla fua parte alcalina. Per ret- 
tificare quella idea, riempii della confue- 
ta di Abluzione i medeflmi recipienti, ed 
ag-;iuq;i in ciafcuno di elfi a diverte do:i 
de:i' alcali di tartaro ■ Ma quanto f ino 
mai fallaci i giudizi degli uomini , e quan- 
to fi allontanano clli dai retti fentien del- 
la Natura ! Dirò , che 1' e:iro non corri- 
fpotQ alla mìa efpettaiiDnc , e che duLan,- 
te il coilb di due meli, non fi vide mai 
comparire alcun principili di fjrmenrazio- 
110 ; uè ii liquore , che in appielTo ho di- 
filato , offri la minima Bilia di fpirito ar- 
dente - bieche dietro la ferie dì tante , va- 
rie, ed in molte guife replicate fpcrienze 
io mi fono alla fine cerrilìcato , clip, l'ec- 
citamento , di cui parliamo ;; non dipende 
né djlla fola bafe alcalina del tartaro, nè. 
dal fulo acido feparato dall'alcali , ma dal- 
l' unione di q>jeiU due principi, ossia da 
tutto il compodo tarrarofo. Sò, chcilcu- 
riofo, c diluente OHervaiore fi mourerà. 
C a 
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naturalmente avido di fapere , in qui ma- 
niera due elementi inGein combinati ab- 
biano a produrre uri effetto, verfo cui ne 
l'uno, nè l'altro fembra avere feparata- 
menie alcuna influenza . Ma trovandomi 
tuttavia fprovveduto di quella ferie di fat- 
ti chiari, e manifefti, che ricercherebbontì 
per mettere in chiaro una tale queftione , 
io lafcio ai dorti l' efame di quefto punto, 
che in un fecola di difcuflione , qua!' è il 
nottro , non tarderà molto ad eflere deci- 
frato . Noi fiamo ficuri del fatto ; fola 
ci refta indagarne la ragione . 

ARTICOLO SESTO 

Del calore , die fi fvihppa neW atta dell* 
fermentazione viaojà . 

POfte frattanto le condizioni, che ora. 
venghiarno di e f porr e , cioè, che la 
parte zuccherofa del mufto fi trovi dilui- 
ta in una fufficienre quantità di acqua , 
che fia effa tiefcolata coi principi del 
tartaro, che il liquore dimori in contatto 
dell' aria comune , e che queft' aria fia rin- 
vigorita da un moderato grado di calore ( 
allora una porzione del flogifto fi fcarica 
in feno all'aria medefitna, di cut ella 
avidamente s' imbeve , fi flogiftica , fi 



Digitizsd by Google 



converte in irift.fifl*a;o nei medefimo iftan- 
te per entro alla mafia , che fermenta , 
\icne a fufeitarfi un calore di 8., o io. 
gradi (òpra quello dell' atmosfera (*) . 

Per render ragione di un fenomeno, 
che foto, perchè comune, non riefee forpren- 
dente, moiri fanno ricorfo al moto inte- 
laino, vibratorio, e pertutbato delle raoie- 
cule del modo: alla fletta maniera che fof- 
fregandofi fcambievol mente due metalli, a 
fimili altri corpi duri l'uno contra l'altro, 
vengono a ribaldarli . Ma egli è piena- 
mente dimoftrato, e 1' efperienza ftefla rutto 
giorno cel comprova , che il rifcaldamento , 
di cui li tratta , viene folo ad eccitarli per 
1' attrito de' corpi folidi tra loro , e che le 
parti di un fluido , per quanto fi urtino , 
fi premano, fi dibattano o fra fe ftefle , 
oppure anche contro un corpo duro (A) , non 



giungono mai ad aumentare il loro calore . 
l'or ifpiegare adunque in una maniera af- 
fatto degna dello rpirito dì un filofofo it 
calore, elio vien prodotto dalla fermenta- 
zione vinofa, noi non ci dipartiremo dai 
principi ""abiliti nella fui celebre teoria fui 
calore dal Sig. Dott. Crawford , le cui con- 
ferenze fono altrectanre verità dal fatto 
fteflb invariabilmente confermate . 11 calo- 
re adunque non è, fecondo lui, una mera 
qualità, non una fera pi ice modificazione 
comune a tutte le foli a une , nata casual- 
mente dall' agitazione delle parti in tumul- 
to ; tìgli è 1' eiTctro dì una materia propria, 
e particolare, di una Manza del fuo pro- 
prio genere, che noi chiamiamo l'e'e.nen- 
to del fuoco , il quale entra in tutti i cor- 
pi, fi fpande fra tutte le foftanze , tende 
continuamente a rifonderli , palla dai cor- 
pi più caldi a quelli, che lo fon me;io, 
finché giunga all' equilibrio : proprietà eh' è 
comune » tutti gli altri fluidi) come ria 
alcune mani macUrc fu già dimouraio 
fino ali' evidenza. 

l'arrendo da quelìo principio, il Sig. 
Crawford , ed altri valenti Fiuci iftituiva- 
no una ferie di numcro;i;ÌIrne fpcrienze , 
una gran parte delle quali ebbi io fteffo 
la compiacenza di verificare , dalle quali 
fi ricavano i feguenti luiuinofillitni "fui- 



rati (u) , neccflarj al ri Te Ih ara mento del 

punto, che ora trattiamo. Primo , die i 
v.iij corpi, e le digerenti foflinzc , fccon- 
d> l'indole loro, c qualità dlverfj , con-, 
ungono, a temperature eguali, ma 'aria. : 
e diverfa quantità dì fuoco elome.irare; 
Li maniera clic quantunque i differenti, 
corpi che fi trovano per efempio entro 
al' ambiente dì una tlanza , come l'aria, 
l' tequa , l'olio comune, il ferro indichi- 
ne tutti il mede, imo grado di calore fen- 
Cb'.Ie ; pure 1' acqua contiene in fc , una 
qumtirà di fuoco molto maggiore , di quel 
che contenga il f«ro; e l'olio, non ne, 
racchiude , che una minimiffima porzione in 
confronto dell'aria {b) . Secondo, che quella 
dive la quantità di materia i^niea contenuta 
dai :orpi non è nò in ragione delle loro 
Diali: , nè in ragione de' loro '.o'umi, tiè in 
rjgiaie com polla delle mafie , e dei volumi ; 
ma in una ragione non ancora aolufi.iìiza 
uuta , da doverli ricercare con efficienze 
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particolari (òpra ciafcun corpo (*) . Ter- 
zo , che pofte I' altre cote uguali , i corpi 
tinto meno fuoco contengono , quanto più 
abbondano di flogifto- Quarto, che no» 
folo i corpi di diverrà natura contengon» 
più o meno fuoco in ragione invetfa «Ut 
quantità del loro flogifto ; ma eziandio ui 
folo , e medefimo corpo , cambiando fla- 
to, e venendo a perdere, o ad acquiftaie 
flogifto, acctefce altresì, o ditnìnuifce a 
proporzione la fua capacità rapporto il 
fuoco elementare. Quindi ii piombo, eie 
patta dallo fiato d'i metallo a quello di 
calce , perde una gran quantità del Tuo 
flogifto , ed all'orbe a proporzione una rrag- 
gior dofe di fluido igneo ; indi ritorran- 
dofene colla revivificaiione della calce al- 
lo flato di metallo, perde la porzione di 
fuoco, che avea acquiftara, e riaflumetut- 
to il fuo primiero flogifto. Quinto rmalnen- 
te , che quella quantità di fuoco , che elee 
dal corpo nell'atto di fingi fticarfi , di fuoco 
infcnCbile , che era prima , fi rende fenCbi- 
le con la produzione d'un calore più in- 

f <!<> . Chi pollWt i fonda li mil> del SI(. Cnufoid fai 
In gaia di corofcci* , qnioio debbi ulutttC qn«io mio ft- 
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tcnfo, che acquiftano i corpi contigui, 
attorno a' quali il fcarica {ti) : e così per 
l' oppofto quella copia di fuoco , che en- 
tra nel corpo , che attualmente fi defto- 
giftica , di paiefe , che era prima , fi nx~ 
iconde , e comincia a ferbare il più ftret- 
to incognito ; il che fi deduce dal decre- 
mento de! calore , che l'offrono le fbftan- 
ze contigue . 

Ora per poco , che fi conofea la ma- 
teria qui ventilata, fi converrà dell'im- 
portanza di quefte premeiTe ; ed i riful- 
tati or ora cfpofti , per mezzo de' quali 
fi rende appieno ragione dell' accen (io- 
ne delle materie combuftibili , della lique- 
fazione de' metalli , della effervefeenza del- 
le mifture , del calor degli animali (i), 

T., Non i ciutftTTl foto" cfo, m ni un «nido te] 
urli digli tkmczr di u-, «It.o, Svenila Itti libi lo . quando tri- 
ma non lo «t. I* tblllM acq U ofe tintinnine fono mlìmi- 
niente animile p , !■■ t ine n digblmio. 

dill' "il medeGau, foinaino eoa efli «a inno omjLi . 
tijflito , tuffi nnte, non iltei.tio fin |V Is tornelli, aè hin. 
ao p|i la propr-er* d' inamidile i torpi ; mi tolto [he venyo- 

t > 'I r ' . .! ■ Vi\ mia , 

«tri i ed appallinomi io Colma di albini, di nabi, di piog- 

, '<i.i Ut indirlo ìa'niiBiet» tirile. onde /plegue eoa «uè- 
i>. ao.ejla.remla m ■>»» affi! [[.ad. di W ^ -. ™ jj 

acidamente il Soì^o* dì tui i pregno 11 fa»«M veaofo, e £ 
tta.eiic in .ri. tilt, nell'atta clic 111 t.ticiadoC di floaili. 
ella • Mftiein > diparte coseMBjaiaBtameaie aa» patte del 
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del freddo prodotto dalla evaporazione , e di 
una infiniti di fimili altn fenomeni , che l'i 
compiono tutto giorno furto a' noftri fguir- 
di , fpiegino altresì in \ina maniera del 
tutto appagante il calore prodotto dalla 
fermentazione vinofa . Infatti nell'atto 
fletto , che 1' aria atmosferica all'urbe dal 
liquor fermentante la porzione più libe- 
ra del fuo flogifto, verfo cui ha una fo ra- 
ma affinità , lì cambia ella tolto in aria 
fifla. In quello flato novello, a cui lì ri- 
duce, in tjuciìa piena abbondanza di Ro- 
gifb non potendo più contenere tutta quel- 
la copia di fuoco elementare , che con- 
tenea per avanti , c cnlhetti a liburne 
in abbandono una porzione, la quale li 
fpinde, c fi diffonde tofto per entro al 
morto , e di fuoco nafcollo, che era pri- 
ma, fi rende fenfibilc , e palefe con l'au- 
mento di varj gradi di calore. Quindi 
f artificio non può eflere più femplice , e 
più naturale : l' aria riceve dal mofto il 
flogifto, e gli dona in vece il calore; ed 
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il molto riceve dall'aria il calore, e le 
offre in contraccambio il flogiHo; dacché 
it fuoco, ed il flogifto fono due enti , che 
fi repellono a vicenda, ed in- vano not- 
es rolleremmo dì ftabilire un trattato di 
p,icc , e di concordia fra quefìe due fo- 
li ani e . 

Che Te a taluno fembrafiV difficile II 
concepire, come nell'arto della fermenta- 
zione vinofa pofl~a fvolgerfi dall'aria tanto 
fuoco elementare, che fpiriga il Termo- 
metro cotanto al di fopra della tempera- 
tura comune; direi, che quella anzi non 
è , che una minima parre di quell' ardóre 
più intenfo, che nel procedo deità fer- 
mentazione realmente li fviluppa dall'aria, 
e che dovrebbe renderli palefe in tutta la 
foa terribile accenfione , fo molte caufe 
non li unilìero inficine fe no:i concorref- 
Itro a difperdcrne la m affi ma parte . Da va- 
rie foerienze, che dierro la feorta del Sig. 
Kirwan ho iftituìie, mi tifulta.che l'ari» 



comune contiene in fe fi ciFa. una quantità 
di fuoco elementare feiTanti volte maggio- 
re di quel che contenga l'aria fifla (a); 
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e per confeguenza quando l'aria atmosfe- 
rica pel proceflo flogiftico della fermen- 
tazione vinofa viene a trafmutarfi in que- 
llo gas, è coftrerta a vomitar dal fuo Ce- 
no un totrente sì ìmpetuofo di calore e 
d'incendio, che fe l' operazione fi compifle 
in un folo litanie , fe a mi fura, che 11 (vol- 
ge il calore dall' aria , non fi difperdefTe 
egualmente fra gli altri corpi contigui, tut- 
ta quella orrenda mafia di fuoco , Scop- 
piando ad un tratto fi renderebbe atta, a 
(comporre qualunque apira , e refrattaria 
foflanza. Diamo un nuovo patio verfo 1* 
evidenza, e iom mi mitriamo a quello punto 
tutto quel lume, di cui è fufcetribiie, con 
una prova di facto . lo iapeva dalle efat- 
te oflervazioni de' Fifici moderni, che 1* 
aria deflogifticata , ossia , fpogliata d' ogni 
Augi fio è atta a contenere una quantità dì 
fuoco elementare quattro volte maggiore, 



dell' aria comune. Sembravami quindi aliai 
ragionevole , che qualor mi riufeifle di far 
fermentare del morto in contatto a quel." 
aria pura , nell'atro di cambiarli quefta in 
aria Affa , dovendo (caricare una dofe di 
fuoco quattro volte maggiore dell'aria co- 
mune, per quanto ampia ne fofle (lata la 
difperfione, ne farebbe fempre rimafta una 
quantità da renderà diftinta col mezzo del 
Termometro. Cominciai dunque dal pro- 
cacciarmi varie vefeiche di aria deflogifti- 
cata (a); indi collocando un recipienre pie- 
no fol per metà dì un molto alfai zucche- 
rofo fotto alla macchina pneumatica, n« 
ritraili prima l'aria, comune , indi v' intro- 
durli l'aria deflogifticara , che tenea rac- 
colta nelle vefeiche ■ Nel coperchio, che 
chiudea perfettamente il vafo , vi avea pra- 
ticato un foro con un animella di cuojo 1 
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dalla parte ef.eriore, affinchè l' aria edemi- 
non potei! e entrare, e l'aria interna, di- 
latandoli pel calore, avelie campo di ufei-, 
re, qualor folle duopo, lenza frangere il 
vafo. li giorno appreifo vilitando il mio re- 
cipiente, trovai, che il mofìo bolliva eoa 
tutta forza; ed il termometro, che da 
da principio era immerfo entro al mo- 
llo, afeendeva a villa d' occhio . Dopo tre 
giorni, effendo la temperatura delia flanza, 
a' gradi 13 , il Termometro entro al ninfeo, 
era faliio a gradì 31 ; mentre un altro, eh' 
era immerfo entro una cgual maila dei me- 
dcfimo molla , che contemporaneamente 
fermentava all'aria comune , non marcava, 
che 18. gradi. 

Finche con 1' appararo di quelli gran- 
diolì fenomeni la natura tiene a liaaa V 
occhio del fifico indagatore, ella opera in 
fecreto le fu e meraviglie. Imperciocché 
nell' atto , clic la porzione più rozza dal flo- 
gifto fi sbarazza poco a poco dal mefcuglio 
delle altre foilanze , Y altra più defecala , 
e più pura lì ftringe all' acido delij zucche- 
ro : !c parri terrofe , la mucillaggine, la ma- 
agitati inceilàn re mente ,e ravvolti, fi sbri- 
gano dall' interpofizione delle parti più im- 
monue; ed in legai to alla loro diffol azio- 
nile fi unifeono io una maniera atta a cq- 
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flituir quell'ente novello, i cui caratteri 
fono affitto diverft da quelli del fluido pi-i- 
nliero . 

ARTICOLO SETTIMO 
Dilla fermentazioni; ìnftnfibile . 

QUello, clie in un lilTarto lavoro v'ha 
di rimarcabile, fi è che di quel paf- 
fo, onde la parte zuccherofi va gradata- 
mente cambiandoli in fpiriro ardente, di- 
minuirono poco a poco gli effetti della 
fermentazione fenlibile. L' effuiionc flogì- 
flica ti rallenta.il calore fi mitiga , il gor- 
goglio li modera , l' intumefcenza decrefee": 
fembra , che la natura s' arrcfti a me/.zo cor- 
fo,e che inclini ad uno flato d'intorpidi- 
mento e di languore nell'atro fletto, che 
1' opera della fermentazione vinola è tut- 
tavia lontana dal fuO compimento . Lo fpi- 
rito ardente , eh' è il principal prodotto 
della medefima fermentazione , è altresì uno 
di quo' principi che li oppongono con mag- 
gior forza al corfo della rtefla fermentazione. 
Un' efpcrienza ouanro fempliee altrettan- 
to decifiva me l'o ha dimoflraro. Per en- 
tro a varie pinte d' un inolio il più zuc- 
cherofo, e difpoftilìnno alla fermentazione 
ho mefcolata ur.'egua! quantità di fpirito 
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di vino rettincatiflimo: chiufi l'orificio 
del recipiente , il quale era pieno Co- 
lo per metà , per impedire la difTipazione 
dello fpinto, e dopo Io fpazio di quartro 
mei! trovai il liquore effer tale, quale io 
ve l'avea pofto da princìpio, fenza che il 
modo avelie fofferroìl minimo impulfodi 
fermentazione. E per vie meglio aific artr- 
iti e ne lo fottopod ad una lenta diftillazio- 
rte, per mezzo della quale ottenni precifa- 
mente la ftefTa quantità di molto , e di 
fpìrico fenza veruna diminuzione , o can- 
giamento: In effetto per impedire i pro- 
gredì della fermentazione bada mefcolare 
coi liquori, che ne fon fufeettibifi , qual- 
che altra foftanza non fermentabile atta 
ad alterare fa proporzione de' lor profTimi 
principi, quale è appunto lo fpirico di vi- 
no (#) . 

(Quantunque però al diminuirli degli 
effetti fenlibili fembri , che Ij, natura affet- 



fi alzi il velo, ond' ella cuopre il mi fiero 
delle fue operazioni , farà facile ilravvifarc, 
ch'eziandio nel ritiro, enei filenzioella tende 
i (ìi ncabil mente a] perfcziouanienro de' fuoi 



ti uno flato dì ripofo 
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lavori. Qui un nuovo ordine di cofe ci fi 
rapprefenta, ed ove cena il rapido corfo , 
di là comincia il periodo d' una fermenta- 
tone, che con vocabolo abbattati*» intefo 
noi chiamiamo infcnfibìle . Io non fatò.' 
che fcorrer di volo ibpra quefio punto , che 
umv e rfal mente è noto , per non urtameli' 
errore di quelli, che troppo a lungo s' ag- 
girano attorno a ceree verità , delle quali 
tutti convengono . Uopo il rallenta rjientò 
degli effetti fcnfibili vi refe tempre per" en- 
tro al liquore una qualche piccola porzio- 
ne di materia zuccherofa, la quale per cf- 
fcre involta tra il maglie degli altri 
pnnapj li fottrae alle perquifiziom del gu- 
fi o forfè p.u fquiliro. Nel tempo dunque 
della fermentazione infenlibile quella por- 
zione lefidua va di mano in mano cam- 
biandoli in ifpiriro ardente, ed il vino 
acquifla per cota! via fempre più forza , e 
vigore-; il che non fuccede , che dentro 
uno i'pazio ordinariamente aitai lun"o , a 
morivo della prefenza dello fpirito ard'enT 
te, che gli ferve dì creolo. In quello 
intervallo fi fepara mede/imamente , e fi 
depone il tartaro, eh' è il f 3 ] c eflenziate 
del vino , la cui baie è nn alcali Milo fo- 
praffaturato di acido vegetale . Quefìo fa- 
le fembra che tragga l'orìgine da una 
porzione di terra, e di acido rude, che 
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lentamente ii Svolge da tutto il compollo: 
di quell'acido io dico, che non gìunfe a 
cambiarli in acida zucchcrofo per mezzo 
della compiuti, e totale maturazione dell' 
uva ; il che fi conferma dall' avere collan- 
temente oflervato , che quel mollo , il qua- 
le più abbonda di quello acido, polle tut- 
te l'altre cote uguali , fomminiftra una do- 
fe più abbondante di tartaro . Rapporto al- 
la formazione di quello fale , non mi Sca- 
rterò dal fentìmento comune , cioè , eh' ef- 
fe lìa un produrrò della fermentazione in- 
fernale; nè v'ha ragione di credere, che 
elfo predilla già bello e formato nel mo- 
rto, come vorrebbe rendercene perfuafi il 
Sig. Rouelle . Diverfimenre convien dire 
dclli fua bafe , eh' è l'alcali fiiFo : quello 
fion è che un Semplice edotto della fer- 
mentazione vinofa; dacché eflb fi ricava 
anche dai liquori, che non hanno ancora 
fermentato, come fi può vedete dai riful- 
tati dell'anali)! del mollo fopra rammenta- 
ti . Nel tempo dunque, che il refiduo del- 
la materia zuccherofa va lentamente cam- 
biandoli in fpitito atdente, l'acido ratea- 
rofo fi Segrega poco a poco dagli altri prin- 
cipi del mollo , e fi unifee lòtto alla for- 
ma di una crolla affai dura, cheaumenra 
Sempre più col tempo. La depofizion del- 
le fecce è altresì uno degli effetti di que- 
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(la infenfibile fermentazione . Sono effe un 
mefeuglio di parti groffolane , che fi van 
feparando di] liquore, e precipitano al 
fondo, a riferva d' una piccola porzione dì 
materia colorante tenuta in di Abluzione 
dallo fpirito aulente, e di un affai picco- 
la quantità di mucillaggine, cut l'acqua 
ferve di melìruo. Mercè la depolizione 
di tali materie, il vino fi chiarifica , e di- 
venta brillante, robufto, c perfetto. Ma. 
ficconi; il grado di perfezione ond' è fu- 

fura delle varie qualità del morto ; cosi do- 
pLi di avere efpolla la teoria , e meffo in 
chiaro il lavoro della fermentazione vino- 
fa, d'uopo fia efaminarne altresì il fog- 
gerò , inlìnuando un criterio facile , per cui 
giudicar delle varie qualità del liquor fer- 
mentabile . 
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PARTE SECONDA 

Tifiche Ricerche [opra il {oggetto 
della fermentazione vinpjh ■ 

TUtte. le foibnze muccofe , che ap- 
vegetabile , e die fono inficme 
dotate d' un fapor dolce , e zuc- 
cherofo, formano il foggctro della fermen- 
tazione vinofa. Dall' anaiili chimica del 
modo abbiam conofcìuti quali fieno i pri- 
mi elementi, eli' entrano nella compoG- 
fcione di lilTarte materie: ora tutti qucfti 
clementi noi polliamo agevolmente ridurli 
a dyc fole ciarli , che riguarderemo come 
i proemi principi di quefte medelime fo- 
ftanze, cioè, alla parte zuccherofa, e al- 
la parte ertrartira . La parte zuccherofa o- 
vunque ella (i rifeontri , nel mollo, nel 
miele , nelle decozioni , ne' fughi delle frut- 
ta , ella è Tempre eJenzialmenre la fteffa, 
mentre ferba da per turto le medelime pro- 
prietà , e forma la b3fe univerfale di tut- 
te le foflanze fermentabili; di manieracfiè 
noi polliamo a buona ragione chiamarla 
uno zucchero dilato , in quella guifa che il 
Sig. Horfman diede allo zucchero il nome 



di mojlo concreto. Per foppofto 1* parte, 
eflratriva , Torto il cui nome comprendi!- 

chcrofo , ella varia in mille guife , non 
folo rapporto alle diverfe fpecie de' liquo- 
ri , ma anche ^riguardo al folo mollo, fe- 
condo la varietà de' terreni, delle (ragio- 
ni , de' climi , delle maniere particolari 
dell' uva , e di cento altre circollanze di- 
verte. Pollo quello principio, tutto I' e fa- 
me , che ci rimane a illituire intorno al 
foggetio della fermentazione vinofa , fi re- 
ftiinge a quefli due punti: ad indagatela 
proporzione, e la dote della parte zucche- 
rofa rapporto alla parte eftrattiv», e a ri- 
conofecre l'indole particolare di quell'ul- 
tima' indipendentemente dal principio zuc- 
ctierofo . La maniera più ficura per for- 
mare di ciò un giudo criterio, atto a to- 
gliere ogni dubbio, farebbe non può ne- 
garti F analiii chimica di quel mollo, che 
li tratta di efaminare : ma pofeiachè un 
lavoro è quello de' più complicati, e dilfi- 
citi , onde non poter elfere intrapret'o da 
ogni clafle di perfone ; per aiTecondare 
quindi le provide mire della beneficentif- 
fima Reale Accademia, la quale elìge , che 
un ral criterio lia adattato allo fcatfo in- 
tendimento delia gente rozza di campa- 
gna, m' indufti'ierò di rapportare qui in 

» 3 
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completo tutti quegl' indi?.) . e quegli e- 
ftrinfeci contraffegnì , col mezzo de' quali 
porrà ognuno facilmente giudicare delle 
buone , o ree qualità del mollo . 

L' abbondanza della materia zucche- 
rofa , e la rallìnatezza della parte ellram- 
va fono le due qualità , che rendono il 
mollo eccellente . Ma per conofeere fé il 
morto, di cui lì tratta , lia in efletto for- 
nito di quefte due qualità , è neceflario 
formare tre efami. Il primo fulla natura, 
e fulla fituazione del terreno : il fecondo 
intorno al carattere differente dell'uva: il 
terzo circa l' indole particolare del modo 
medeiimo . 

- ■ ARTICOLO PRIMO 
Ef.tme falla nacura , e fituazìone de" terreni . 

NOn ogni terreno produce uve d' una 
ugual perfezione. Egli è un errore 
de' più grolTolani , e malliccì il credere, che, 
tjtti i fondi fieno egualmente acconcj a qua- 
lunque genere di prodotto. li rifo a ca- 
gione di efempio non vegeta sì profpera- 
njente in quel terreno, ove regna la lega- 
le; ed il frumento ricerca un fondo diver- 
to ila quello, ch'cfige la vite; come ebbe 
ad offe r vario fin da' fuoi tempi Virgilio (a) . 

(») Cedi», k 11. ~~ 
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Altera frumenti! quanìam favet , altera 
Baccho . 

Per la qual cofa il faggio , e prudente Agri- 
coltore dee prima di rutto rivolgere il fuo 
cfame intorno alla umazione , fd alla natu- 
ra del terreno. I colli aperti, efpofti al 
Levante, o al Meriggio, d'un pendio al- 
quanto dolce, la cui erba relitte fortemen- 
te all'aratro, furono tempre giudicati i 
migliori per la produzione di ottimi vini, 
c molto più fe qucfti colli lì trovino Gtua- 
ti alle rive di qualche fiume, o torrente. 
La direzione de' raggi folari non è la fola , 
che concorta, ed iniluifea a perfezionare 
i prodotti; la qualità del nutrimento, che 
trae la pianta dal terreno, non meno che 
dai vapori della baffa atmosfera, vi con- 
tribuite d' una maniera affatto (ingoiare. 
Ora le colline foprapDofìe alle riviere fo- 
no effe le meglio irrigate da più copiale 
rugiade, le quali convertendofi in un va- 
por fottilitfimo , e fommameiire volatile, 
offrono alle viti un alimento fquifiro, ed 
il meglio confacentc alla loro fruttifica- 
zione. 

Per una più forte ragiona non fi può 
dubitare , che la natura del terreno non 
venga a trasfonderò le più lignificanti qua- 
lità fui principi codituenti il liquor fer- 
mentatila. L'aiulifi chimica fatta fopra 
D 4 
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varj terreni , accoppiata all' e fa me filofoiì- 
co intorno agii andamenti della vegetazio- 
ne , mi affi cu raro no che il terreno, cui 
per la produzione di ottimi vini deelì la 
preferenza, è quello, che rifulta da quat- 
tro parti di terra felciofa , da tre pani 
di terra calcarla, e da una pai te di argilla. 
La fcarfa dofe di argilla tempera 1' a- 
virlìtà delle altre due porzioni; l'arena 
permette alle radici tutta l'efpanfione, e 
per la incoerenza dalle Tue parti è atta 
a ricevere i più benefìci influì dall'aria. 
Ma il vantaggio maggiore, che rifentono 
le viri da quello mefeuglìo di terre,' di- 
pende forfè in gran parte dal flogifto , di 
cui abbonda la parte calcarla . Si sì dalle 
belle, e molto ingegnofe fperienze de'fom- 
mì Filici Prieflley, Ingen-Housz, e Sene- 
bier , che generalmente tutte le piante fo- 
no avidllTìme di aria fi fla : ed è forfè per 
quella cagione, che mediante l' influito del- 
la luce folate , purgano effe l" aria atmo- 
sferica; cioè, col alTorbire , e col ritener 
per fe fteffe il flogifto dì quefto gas, e col 
ridonare a noi l'aria pura derlogifticara . 
Si sà, che la parte zuccherala del mollo 
c pregna di flogido, dalla cut maggiore 
abbondanza dipenda in gran parte la per- 
fezione di queflo liquore. Dal che lì può 
congetturare , che le viti attraggono dal 
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feno della terra, dall'aria, dall'acqua, e 
da quanto loro ferve dì alimento quello 
principio llngifHco , per convertirlo in uno 
de' loro principali elementi ; c quindi die 
la terra calcari*, come quella, eh* è Coi' 
praccarica di flogillo , pofla fomminifìrar- 
ne una dofe molto abbondante. Che che 
ne !ia di quella femplice congettura, lo 
fpìrito di offurvazione feccmi abbaflanza 
conofeere, che i terreni di quella foggia, 
fono Tempre i più atti alla . frutti fica* tori 
delle viti. Olrr' a che un rinomatitlimo per- 
fonaggio degno de' più alti riguardi ebbe 
ad ailìcurarmi come teilimonio di vifta 
che l'eccellente vino del Tobai il quale 
forma meritamente la riputazione del luo- 
go , proviene da un fondo di terra gialli- 
(tra , argiliofa , tufacea, frammifehiata da 
molrilfiini fallì di foftanza calcaria . 

Ecco dunque uno de' contraflegnì più- 
ricuri , e più certi , onde giudicar delle 
qualità del modo. Se l'uve fono ftate.rac- 
coire in colline efpofte al meriggio, ed im 
vicinanza a qualche fiume; ic il fondo 
della vigna è un compoflo di terra ghia jo-; 
fa, argiliofa, e calcaria, ma in quella pro- 
porzione , che poco fà dicevamo il liquo- 
re in quello cafo abbonderà di materia zuo 
cherofa, il principio aromatico ; che^pf»' 
viene dall' oiio eflenaiale , vi fi troverà 
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molto eCalraro, li doro dell'acqui && af- 
fa! difcrera, l'acido rude, la foftanza ter- 
rea, e tani gli altri principi eftrartiiii fa- 
ranno molto aiTottigliati , e carretti : in una 
parola i! mofìo farà eccellente . Nè per co- 
nofecre la natura del terreno ricercali gran- 
de Audio, o molta fatica; non è necefia- 
rio per quello intraprenderne un' analili 
delle più circoftanziate , e fevere, la qua- 
Je non potrebbe mai adattarli alla fcaria 
intelligenza della gente rozza del conta- 
do. Per lo più balta la fola ifpeaione, 
od un qualche faggio de' più ordinar; , e 
comuni. L'argilla efTendo bagnata, Il ri- 
duce in pafta , e prende qualunque for- 
ma ; diseccata a un fuoco leggiero , fi 
leflrinjre, ferbando la coerenza delle fue. 
parti; ne fa eifervefeenza cogli acidi. La 
fibbia non lì difeioglie nell'acqua, non 
fi agglutina, nè fi ammollifce. La terra, 
calcarla fi difeioglie nell'acqua , fa e/fer- 
vefeenza cogli acidi , ed cipolla ad un 
fuoco gagliardo, fi converte in calce vìva. 

I! Filofofo, che argomenta, c riflet- 
te , lènza eh' io fia in obbligo di dir tut- 
to , da! confronto di quanto ho detto 
conofeerà quali fieno i terreni, che non 
producono fe non uve di poco buona 
qualità) Le terre grafie , fredde , cretofe , 
quando no" fieno in buona dofe frammi- 
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fchiate con fòftarìze d'i altra natura , quel- 
le che fono foverchia mente concimate , 
o di un lìto ballo, umido, e profondo, 
ove l'acque vi riformano; quelle terre ci 
cfiiono deile uve, il cui mollo è defi- 
cieinilfyno della cotanto necefiaria parto 
zucclierofa , l'acqua vi abbonda in trop- 
pa eforbiranza , l'acido non vi è a fufh- 
cicnxa raddolcito , il principio terreo è 
fixciofo, ed il vino, che fe ne ottiene, 
licfce vapido , molle , fnervato , di un 
cattivo fapore, c molto facile a guailarfi , 

ARTICOLO SECONDO 

Efame intorno al carattere differente 
dell' uva . 

AFfinchè poi il criterio, che Cam per 
formare del mollo iia più fondato, 
e più giufto, coro di aveie efaminata la 
natura, e la uruazione del terreno, con- 
viene aver riguardo anche ai carattere dif- 
ferente dell' uva. Per quello carattere dif- 
ferente non intendo io gii indicare le 
varie fpccie , che abbonde voi mente ci of- 
fre li natura , di quello prodotto; men- 
tre il folo volerle nominare ad una ad 
una farebbe a! dir di Virgilio inutil caf» 
non folo, ma anche imponibile; 
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Sed ncque quam nm'irae , fpecies , nee no- 
mina quae fini,. 
EJI numera s ; nejiie enim numero com- 
. prendere rtfert (a) 

NumeroiiiTime fono le Specie d'uva, eia- 
feuna delle quali ha flirtiti nomi divertì 
fecondo i varj, e differenti paefi , che 
noi non potrem mr> indicare con quella pre- 
cìfionc, che farebbe ileceflarla all'intelli- 
genza comune. Oltre a ciò ciafeuna fpe- 
cie ha il fuo clima particolare» ove pili 
felicemente alligna . Per la qual cofa dee 
lafciarli all' avveduto Colono , che egli, 
fiedo , intuito dalle feoperte de' fuoi Pa- 
dri, ed ammacflrato dalle proprie indivi- 
duali fperienze decida , quale fpecie di 
uva più convenga al fuo terreno , ed ir.- 
fiettìe quale' lia al cafo fuo la più atta a. 
produrre un vino migliore. 

Jl carattere dunque dell' uva , che dee 
formare i! fuggetto del noltro efame , è 
quello primieramente, che è relativo al 
vario grado della fua maturità. Non v'ha 
cofa tanto facile a diUinguerE quanto 
l'uve mature da quelle, che punto non 
lo fono. Là fola efÌL-nia tenitura, il co- 
lore erbaceo , e verdeggiante degli acini , la. 
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ìoro durezza , la eradica, la Iattanza le- 
gno fi , ii fiigo acerbo , e corrodente , "il 
convincono appieno ,' non elìer I' uva .fe' 
non fe podiiiluno difpofla alia, fermenta- ' 
zioric : dovecchè quando" è giunta a rhatu-' 
rirà , c.i olire delle apparenze ' tutto aiìat- ' 
to'divcrfe. li colore lì, cangia , la follali-' 
za diventa molle, il fapor lì fa dolce; 1 
ed il mollo actjuifU la più defideràbili dì-' 
fpolizioni per divenire ottimo vino. "'' 

Non mi fi ricetchi la maniera , on-" 
de fi oucra tutto giorno fotto a'no(lrioc- : 
chi ii mirteto di quefti cambia nienti . Que- 
llo ramo di Filiea unitamente a tanti al- 
tri è flato finora involto fra una quanti- 
tà di teorie fabbricate da chi preferita il 
piacer dell' immaginare al lento, ma fìéii-' 
ro metodo degli cfpei imenti - l'iire fe in' 
mancanza di prove dirette , mi fofTe le- 
cito procedere per via "dì raziocinio, di- 
rei, che la maturazione dell'uva non me- 
no che dc^Ii altri funi (i compie per la 
femplice dolcificazione naturale dell'aci- 
do . La copia del tlogifto , elle per via 
del calore, e del moto vegetativo va fem- 
pre più rinforzando, tiene in una lunga' 
digellione l'acido delle fratta acerbe, len- 
tamente lo involge," il rintuzza, fo atte- 
nua , c l'acido così elaborato fi nnìfee al 
ffogirto , e fi i'addolcifce.11 perchè quanto 



Digitized by Google 



più s'accoda l'uva al grado della perfèt- 
ta fua maturità , più (i accrefca Ja dofe. 
della materia «uccherufa ; e quindi fe il 
mag'iflero della maturazione è preffo noi 
un punto di ardua inrclligenza , il ri- " 
fultata, che ne deriva, è uni verità del- 
le meglio comprovate, che forma la bj- 
fe del preferite criterio. Qui però non 
tralafciamo d' avvertire , che liccomc il gra- 
do di perfetta maturiti conGfle in un 
punto, direi quafi indivilibile , ed eflendo 
cofa difTicililTima , che tutti i grappoli d' un 
intera piantazione giungano contempora- 
neamente a quello punto; cosi 1' e fama 
non dee prenderti a tutto rigore: bada, 
che la maffima parte dell'uva porti i ca- 
ratteri di un maturamento compiuto per 
potere favorevolmente decidere delle van- 
taggiofe qualità del mollo . 

In facondo luogo conviene anche ri- 
flettere alla vatia temperie delle annate . 
Se nel tempo, in cui l'uve ftavano per 
maturarfi , la flagione fu molto piovofa , 
fpecialmenie nelle prolfime fettimane pre- 
cedenti !a vendemmia , fiam ficuti d' un 
confiderà bile deterioramento nel morto . 
L'acqua della piova s' inlìnua p e' vali af- 
forbenti fparfi in tutta la fuperficie della 
pianta, dalle radici medefime s'inalza un 
torrente più copìofo di fluidi poco elabo- 
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rati, ì granelli fi gonfiano , l' acido troppo 
diluto non ii addolcifce, il molto foprab- 
bonda di acqua, l'olio cu~enziale C differ- 
ite, ed il vino, che quindi fé ne forma, 
è (oggetto ad inacetire , ed a corromperli. 
11 che tanto più farà facile a fuccedere , 
quando fi tratti di quelle uve, che fi col- 
gono da luoghi umidi , da terreni pin- 
gui, o da quelli, che per la troppa lo- 
ro coelione non permettono il necefiano 
filtramento alle acque. Deefi olir' a ciò 
aver anche in rifledb , fc 1" uva iìa fiata 
raccolta da una vigna vecchia , oppur gio- 
vane , il che apporta un gran divario nel 
modo - Quanto più vecchia è la vite, tan- 
to più fìietti, ed argufìì eflendo i con- 
duttori , per cui 1' acqua della vegeta- 
zione viene trafmeiTa ai grappoli dell'uva, 
il principio zuccherofo rimane in tal gui- 
fa più concentrato , la parte eftrattiva 
più lì raffina , ed il molto riefee di mi- 
glior qualità : a patto però che unita- 
mente alla vecchiezza non porti congiun- 
ta la vite qualche malattia, per cui 1' uva 
refti danneggiata , ed offefa . 
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.... j ARTICOLO TERZO. 
Efame circa f indole particolare del mafia . 

SE al completo di quelle ricerche noi 
aggi unge remo eziandio quelle di farli 
fopra 1' Ìndole fletta del mollo , ci cofli- 
tuitemo in grado di poter con tur.ro il 
fondamento giudicare dell; fue qualità . Il 
fuo fapore è uno degf in.iizi meno equi- 
voci. Si atteggiano alcuna gocciole del li- 
quore , che lì vuole eliminare , li diguaz- 
zalo tra il palato, e la lingua , fi replica 
parecchie Ilare quella prova , e dalla più, 
o meno dolcezza li argomenta delia mag- 
giore , o minore abbondanza della materia 
Zuccherofa , e quindi del pregio reale del 
mollo. 11 pefo della fpecifica fua graviti 
ci fa. nnn altrimenti arguire la proporzio- 
ne-de'fuqi proifimi principj: mercecchè il 
pefo tjel mollo fari feropre in ragione in- 
verfa della, quantità del principio acquo- 
fp.-jpi varj faggi, che ne feci ho tro- 
vato, che il morto di ottima qualità, e- 
fp retto da uve frefchc , e mature, fenza 
elTerfi punto lafciate appalfire, indi feltra- 
to per un vaglio di fera affai fino , (la 
al pefo fpeciiico dell' acqua pura di cirter- 
na ordinariatn«nte come i ioo. a iooo. Sa- 
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ri quello un punto di paragone , onde fcan- 
dagliare qualunque Torta di mollo : ed 
ogni perfona anche priva di tìfiche cogni- 
zioni fari acconcia a tal uopo . Si pefaiio 
enrro un recipieme 1000. dramme di acqua 
pura : Sx nota il punto , fin dove giunge 
l'acqua: indi gettjndo via l'acqua , lì riempie' 
il recipiente di modo preci fornente fino al 
legno marcato, avvertendo che sì l' acqua, 
che il modo iieno efpofti alla roedeCma tem- 
peratura. Se il detto volume di mollo arri- 
va a peCire dramme 1100; egli è quclìo 
un conrrailégno , efler dello di ottima qua- 
lità , idoneo per fare del vino ordinario 
molro buono. Dico dei vino ordinario, 
perchè quandi) fi tratti d' un vino afTai più 
prelibato, ed eccellente , la dofe dell' acqua 
vi farebbe ancora troppo abbondante , e con- 
verrebbe meglio proporzionarla agli altri 
principi, come foggi ugneremo in apprettò . 

Altri per indagar l'indole del modo 
v' immergono un uovo frefeo , e dalia mag- 
giore, o minore fua immerlìone argomen- 
tano della più , o meno acquolìtà dei li- 
quore. Un areometro comune, una bilan- 
cia idrolitica , o limile altro ftrumcnto , 
onde lì efplora il vario pefo de' liquori, 
farebbono forfè più a propofito. Ora ac- 
coppiando infìeme tutti quedi efami, trat- 
ti dalla natura , e dalla Umazione de' tcr- 
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reni, dal carattere dell'uva, e dall'indo- 
le del molto, farà facile il decidere delle 
buone, o ree qualità del liquor fermenta- 
bile. II che fecondo noi viene a formare 
uno de' più gioiti, e de' meglio riabiliti 
criterj, che pollano effere adatrati alle fcar- 
fe cognizioni della Gente rozza di cam- 
pagna . 
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PARTE TERZA 

Tifiche Ricerche intorno al prodotto 
della fermentazione viuofa . 

L'Ufo delle Scienze è vano, fe non: 
concorre al gran i'oftegno della, 
popolazione. Quello è quel punto 
di corrano, che dee comprende- 
re i più lontani rapporti , e ridutre ad u\\ 
iolo centro comune la divergenza d' infi- 
nite idee - Quello è quel termine, cui Ct 
dirigono tutte le lince economiche, com- 
mercianti , e politiche ; il grande inrerefle 
di tutte le nazioni, il fegno.e io feopo, 
onde collimano le umane intraprefr ; e 
feiagurato è quel mortale, che di qua :'albn- 
tana. Poco quindi ci avrebbe giovato, 1' 
aver meno in chiaro il lavoro della fer- 
mentazione vinata, e l'averne altresì cik- 
minato il foggetto.fe oltr'aciò indut'ria- 
ti non ci follimi di prenderne in detta- 
glio eziandio il prodotto col)' applicare i 
principi della teoria ai metodi particolari 
della efecuzior.e, e della pratica , onde far 
che ri fu Iti da ogni fpecie di. mollo un vi- 
no refpe nivalmente dotato delle migliori 
qualità , ed in fpecie di quella , che tan- 
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to faggiamente viene ricercara dalla Rea- 
le Accademia Fiorentina , di cflere arto 
al trafporto , e capace di una lungi con* 
fcrvazione . Per giungere ad uno fcopo di 
tanta utilità , che rifagli* sì da vicino le 
noftre fperanze , è neceflario porre inefe- 
cuztone i feguenti pratici infognameli ti , 
i. Coltivar le viti nella maniera più ac- 
concia a quefto vegetabile - t. Cogliere, e 
pigiar le uve fecondo il metodo, che an- 
drem divifando. j. Correggere i difetti del 
motto a mi fura del con olii uro bifQgno.4. 
Dirigere con induftria il lavoro della fer- 
mentazione vinola . 5. Culìndire con ogni 
diligenza il vino. 

ARTICOLO PRIMO 

Miào di coltivar le Viti . 

NOn mi diffónderò fovercrtiamente a 
preferìvere con minuti dettagli la ma- 
niera di coltivat le viti . Abbiamo più fo- 
pra fatto rimarcare , quale Ha il fondo più 
proprio all'ottima riufeita di quefto vege- 
tabile. Abbiamo oflervato , che il terreno, 
in cui domina la parte ghiajofa, e calca- 
ria, è quello, che merita d' eflere antepo- 
fto ; e fe tale non (offe di fua natura , il 
diligente, ed afljduD vignaiolo dee lìdur- 



Digitized by Google 



juando abbia egli a piantare, o a rimetre- 
e fotterra le viri fcavi altrettante foflè tari- 

0 larghe, c profonde, quanto ordinariatnen- 
c richiede quella pianta per l' eftenfione del- 
e fue radici (a); in fondo alle quali vi 
ollochi due , o tre gran falli di foiUnza 
alcariu , ì quali fervono a dare fcolo alla 
erra porta al di fopra ; indi ne riempiali 
eftame d'un mefcuglio di terra, che del- 
s otto parti quattro fieno renifchio, ire 
dateria calcarla, ed una terra argillofa; 
d enrrq a quello mefcuglio vi pianti li- 
namente la vite . Per la piantagione fi 
ileggono que' magliuoli, che fono d'una 
mediocre groflczM > con gemme affai fpef- 
e , e rilevate , e che abbiano fruttificato 
' anno precedente . 

Con tut tociò per quanto ottimo ila il 
arreno, che li prepara all' ufo delle viti, 

1 forza delle continue fuc produzioni eì 
debilita finalmente! quindi la nec ertiti 

i riftorarne tratto tratto le pur.ìite, col 
irlo rimontare al vigore di prima. Nott 
a parlar propriamente la foilanza fer- 
ia, che infievolita, o venga meno pe' 

(.) hi f Didima» le fcEt, cht li anni pti li pimniioa 
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fuoi incettanti lavori r quefti fono i fai invi-' 
tritivi , c gli altri principi della vegetazio- 
ne , di cui ie re-impregna il terreno per 
mezzo delle piigge. delle nevi, e degl'in- 
fluili dell' atmo;iera ; ma che a più largì 
mano erto difp'-ri'e nel perenne nutrimen- 
to de' vegetabili . Sic.hè tutta l' arte con- 
fide nel fupplire al difetto, e alla man- 
canza di quelli principi, che vanno con- 
tinuamente fceinando. A quello fine fono 
diretti i concimi, i quali principalmente 
contribuì (cono al miglioramento delle ter- 
re , in quanto che le impregnano di quefli 
pieiioli elementi, che fi fviluppano me- 
diante la putrefaiionc degli efieri organiz- 
sati: pure rapporto alle viti ottimo con- 
iglio, farà il non concimarle giammai ; dac- 
ché lì ha veduto per prova, che il mar- 
ciume de! letame contribuilbe di molto a 
tendere il vino molle, ("nervato, e facilif- 
fìmo a corromperli . Per la qual cofa il 
partito migliore ne! cafo noflro è quello 
di adacquare le viti con l' infuiione , che 
«erìgo ora ad indicare , e del cui dito vati- 
t.ijgiofo me ne fono colle mie prove io 
fUlfo certificato ., . . 

" Entro ad un gran recipiente fi verfi- 
ivi cento fecchie di acqua piovana, o di 
fiume; indi prefe 50 libbre di cenere fat- 



Digitized by Google 



l, s'è.polfiblle, di fermenti di vite (j), 
facciano bollire in uni difcreta quan- 
ti di acqua prela dal medelìmo recìpien- 
ì, finché fe ne eltraggano i fali lifcivio- 
, c li formi un ranno affai forte, entro 
cui, dopo d'averlo colato per una grof- 
i tela, s'infondano zj. libbre di fai ni- 

0 , e quando quello è difciolto , lì vedi 
ranno entro all'acqua del gran recipien- 

!, cui in feguiro li aggiungano 50. libbre 

1 colombina , oppur di pollina. Si lafcì il 
irro efpofto al ibi cocente di Luglio , o 

1 Agorto , agitando di tratto in tratto il' 
■ efcuglio , »SÌnchè quelli ingredienti ven- 
ino meglio difciolti nell'acquaie ferban- 
o fempre la fteifa dofe , fe ne accrefea o 
iminuifea la quantici a norma del pro- 
rio bifogno. Una fecchia di quefta infu- 
nine , o più o meno, che fi verlì attorno 
la vite o di frefeo piantata , oppure adul- 
1, egli è quello un regalo fquifito, che 
ferve pel nutrimento di orto, o dieci 
ini. Ne per quanto coftofa poffa femura- 
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re una tal preparazione non fi ha punto» 
teiere di non re/tarne abbondevolmente 
rifarcitì con la ricca ,e doviziofa vendem- 
mia , clie fe ne verrà indi a ritrarre. 

Frittati» fi procuri non Telo di da- 
re alle acque gli opportuni fcoli , affinchè 
non lì fermino attorno alla vite , ma (i 
attenga altresì dall' inaffiarla . Veramen- 
te , non convien dilli mula rio , I' abbeverar 
le viti , quando la (ragione è eccedente- 
mente arida, ferirebbe a trarne un più 
copiofo raccolto; ma io ho più volte of- 
fervato, che i vini di que' terreni , i qua- 
li o di lor natura fono umidi , o che fo- 
verchiamtnte s' marnano nel tempo della, 
vegetazione , non fono per lo più atti a 
conciliarti il credito, e la (Urna preffo 
alle Nazioni ftraniere. Da principio quan- 
do la vite è ancora giovane non farà che 
utile il rimuoverle d'attorno il terreno, 
ed eftirparlé le erbe, e le piante inutili 
allineili; non aflbrbano quel nutrimento, 
che dee fcrvire alla vite medefima . 

Non è mio feopo il filfar qui delle 
regole per rapporto alla fcelta di una da- 
ta fpecie di uva in praferen*a a qualun- 
que altra ; mentre l'oggetto contemplato 
dalla Reale Economica Società non tende 
a rintracciare qual fotta di uva pro- 
duca il miglior vino, ma quali fieno i 
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nez7Ì, onde relativamente a qualunque 

■ito delle migliori qualità. Conrutioci» 
"ara bene avvertire, elle le uve di buecia 
>iil contiftente , e più grolla (a) fommì- 
liltrano in proporzione un vino capace 
1' elitre più lungamente confci vaio- 
li tempo oa fcegiierii per potar le 
■iti merita oltre a ciò una delle noltrc più 
érie attenzioni. Nc'paeii fottopolli a ga- 
gliardi freddi quello lavoro fuole eil'guirfi 
ll'appartre della novella flagione ; il che 
ler tale rirkfTo può efTcr loro accordato , 
rattandofi fpecUlmenre di viri troppo deli- 
are , o fituate in terreni pingui : ma ne' 
litui temperati il tempo più acconcio a 
ueilo lavoro è certamente 1' Autunno al- 
uanro avanzato , cioè, al cader delle fo- 
lie, e con modo diftinto rapporto alle 
iti meno vigorofe , e a quelle di un fon- 
o arcnofo, e leggiero . Non è credibile 
uanto relli indebolita la vite dalla per- 
irà di quell'umore, che ella fpande al- 
irchè è potata in Primavera ; il quale 
llendo il primo fugo, che le piante at- 
raggono dal terreno , pregno in allora dei 

Eflìado gii dimori.™, Hi it h.ccic dtll'ati fi 
nrtnt molo .ri. 60, , Del dtcoifo di untili Mimmi. "» 
Ullllni»ni delle pi indilli ragioni, Mi ci I. mtf 
; a > dell) hicclt CHUiptifo .IL. f& «sic 

,.i»M del ri». r - • ■ 
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filli i più nutritivi , c altresì il più con- 
facente all' accrefcirnento, ed alla fruttifi- 
cazione delle piante in edeli me . L'albero 
fieno, cui fi appoggia la vite, quando fi 
voglia preferire quello metodo agli altri , non 
dee efiere indifferente all' attenzione dell' 
efperto coltivatore , il che ferve non po- 
co a render l'uve più, o meno qualifica- 
te. Gli olmi per etempio, i frallini , i 
Cerri, gli oppj meritano per quello conto 
la preferenza; dovecchè il falcio è ii me- 
no opportuno a tale ufficio. Oltre a tut- 
to quello, uno dei vantaggi maggiori, che 
ne vertemo a ritrarre fari dallo fpampa- 
nar debitamente le viti ; purché fi faccia 
a tempo , e modo opportuno . E* quefta 
un operazione, che fi efeguifee col toglie- 
re, e levar via dalle viri tutti ì germo- 
gli, e le produzioni inutili, vale a dire 
rutto ciò , che va pullulando attorno al « 
radici , e al tronco, a riferva di qualche 
fermento vigorofo , che fi giudacafie atto 
per rinnovar la vite ftefla , tutt' i tralci , 
che f puntano dai rami ftefli , e che non 
portano frutto; ed in fine l'eftremità dei 
pam pani ftclfi frugiferi , refecandoli al- 
quanto al difopra dell' ultimo ioro grap- 

Kolo . Si compie quello lavoro dappoiché 
i uve hanno fiorito, e non mai nel tem- 
po della loro fioritura , e li replica di quan- 
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do In quando , ogni volta iì vede fpunra- 
re infeutruoii germogli . In ta! guilk tin- 
to il vigor deiia vite fi obbliga a rivol- 
ger!! in beneficio dell'uve. Molò (lime fia- 
te ci accade vedete delle intere pianta- 
gioni di viti, ridotte all'ultimo della fte- 
nlità, e del defilamento, che il volgo 
ignorante fuole attribuire a' maligni in- 
fluii! del Cielo, 1' Agricoltore incfperro all' 
intemperie delia (ragione , il progettila inet- 
to a mancanza di provvedimenti oppor- 
tuni ; ma i! Filofofo, il folo Filofofo.cho 
medita, ed ofierva ne rifonde la cagione 
nella difperlione del fucco prezioiò fra tan- 
ti inutili germogli , qualor fi traicuri que- 
fia necefiaiia operazione. 

ARTICOLO SECONDO 

Mankra di cogliere , e dì pigiar le uve . 

DOpo la colrivazion delle viti, ne fìe- 
gue il dover cogliere le uve con quel- 
le cautele , che fi rendono necefiàrie , io 
quali fi riducono in procurare , che la ven- 
demmia fi faccia in tempo caldo , ed afeiut- 
to. Quindi fe ia fìagione foflè oftinata- 
rccnte piovofa , è necefljrio cogliere fe 
uopi altro i momenti , in cui 1' uve fieno 
alla meglio rafeiugare: ne' giorni altresì di 
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bel fereno conviene afpertare, che il fole 
abbia tolto dal di fupra dell'uva l'umido 
della rugiada . Un punto egli è quello da 
non cflere per verun modo trafcurato . co- 
me quello , che ha una grande influenza 
falle buone , o ree qualità del mollo ; né 
è mai da fperarfi di ottenere un vino 
buono da uve pregne di molta umidità . 
Conviene di più avvenire di non vendem- 
miar le uve, avanti che lìeno mature, ed 
. aiineno vìciniifime al grado della piena lo- 
ro maturità; affinchè I' acido eftratrivo fieri 
per una mallima parte convertito in ma- 
teria zuccherofa . 

.Fatta la vendemmia dell'uva, il co- 
fiume univerfale è di pigiarla ne* tini, e 
mefcolando infìeme ogni cofa, porre a fer- 
mentare col mollo anche le buccie, ed i 
rafpì - Io non pofìo a meno di non ri- , 
guardar quella pratica , che come un abu- 
10 degno d* cuore eliminato, coll'inlinua- 
re allo ftclTb tempo una maniera aflai mi- 
gliore, più conforme all' efperienza , ed 
anche alla ragione ; il che condite nel fe- 
parare prima i rafpi , e poi pigiare i foii 
acini , e porli a fermentare col modo , 
fcnzi punto frammifehiarvi i rafpi («) , 

: (,) Vntttbht dabimlj U rottiti» m<|]loic We qucì'a di 
di pucit, tji( il pini» it ftjjuiifi in (ti liei Ut Duilio di 
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i quali ad altro non fervono, che 
deteriorare il vino. Per ri 
di quella importai! ti ili ma i 
efperienza , la ([naie mi fe rubra affatto de- 
ci li va , ed invito altri a ripeterla , affinchè 
ognuno da le niededmo ne refti pienamen- 
te convinto . Preti una buona quantità di 
rafpi, gli fé parai dagli acini, recidendo- 
ne eziandio i picciuoli , acciocché niuna 
porzione di moli') rimaneiTe aderente al 
rafpo : indi avendoli ben bene (minuzza- 
ti , i gitrai in una fuifidcnte quantità di 
acqua , per vedere , Ce da fe foli follerà 
atti a fermentare . Quindici giorni appref- 
fo , nel qusl tempo il Termometro avea 
marcato tra i dodici , ed i quattordici gra- 
di di calore, altro non vi ho feoperto, 
che una quantità di piccole bolle alla fu-, 
perikie. Non per tanto efprelli quelli ra- 
fpi, ne ripofi il liquore entro ad un vafo , e 

ferirne i teli raffi, e pone le Wie n fermentili infoine 
cai mollo WiiVawin ; crrn-. r: „ : ,, j ! li peli 'cola di quelle 
bu-lic Ilo.indoA 11 mnTC n ...l 0:j -, c , o.urlli di il .i/lo un 
,™,i pili ei.iei , e lo r.-rrfe P « r ,< e ™re nel comrndcio [ in 
fecondo Uojo perche in le teliulc divelle tatrie^i H.idt 

«"te'eff^'dó'q"e n sé bùceìe^fcol'i'e 17 m'ot'è' 'i S ftlì™~ 
in ilio, e formino ™ ertili . ti, e !,, ^ r difre in qualche me. 
do 11 diffisitàne dille pilli p-Li rj-irltofe . ed n ioni, rie he . !■ 
tonro.mlll di tu ITO quello con de;'! ci. l'i l'i eritemi mi loco 
cnili;,,. fi! nani, : l liso I, irli. me ,o. le bue- 

«■«. riefcc fcmpie ?» roluiìlo. (:■„ |.^!i.do, e pio liceo 41 
rpiiito (ideare, che quicdo gli fono leu» . 
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indi a due meli , avendolo fottopofto alia 
diftillazione , non ne ho ricavato neppuie 
un atomo di fpìriro ardente. Dopo una. 
prova sì evidente , c che più volte ho re- 
plicata , dalla quale li comprende elicre i 
rafpi come un corpo elìraneo, che nulla 
contribuìfce al lavoro della fermentazione, 
mi rivolli ad un altro genere di ef peri- 
menti per vedere, fe quelli rarpi , olt'C 
all' elìci iì inutili, poiefleio riguardarli an- 
che come nocivi al vino. Miti pertanto 
in due recipienti un'eguale quantità di 
mollo della medeilma perfezione con la : 
fola differenza, che il modo dì unvafoera 
mefcolato co' fjoi rafpì , e quello dell'al- 
tro ne lo avea Sparato. Pfimieramente 
offervai , che nel vafo, in cui erano i ra- 
fpi, la fermentazione fu afilli più langui- 
da , ed il vino, che ne rifultò , avea in 
confronto dell'altro un color pallido, ed 
un gulìo alquanto feipito. Ma il divario 
maggiore 1' ho rimarcato in capo ad un 
anno , nel qua! tempo tanta cr.i 1' eccel- 
lenza del v\iv>, che àvea bollito fenza rj- 
fpi a paragone dell' altro , che appena po- 
tei perfuadere me Iteflb , che amendue 
queftì vini proveniflero dallo fletto molto; 
ed avrei temuto di qualche non avvertito 
sbaglio, fe le replicate fperienze > che in 
feguito ho iftituitc, non mi aveflsro ajE- 
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curato della verità del fatto . Nè per po- 
co, che vi fi rifletta, fari difficile letto- 
prire la fifica ragione di un tal divario . 
La foftanza de' rafpi c di una materia 
lignea, cruda, acida, fpugnofa , la quale, 
mefcolata col molto, nel bollar della fer- 
menrazione dee neceflarianiente comuni- 
cargli le fue ree qualità , ed afTorbire in 
vece una porzione non cosi indifferente 
della parte fpirirofa del vino. Di ciò ne 
avremo una prova ancora più manifefla , 
fe vorremo efaminare i rafpi ftefli dap- 
poiché avranno bollito intieme col vino: 
gli troveremo avere elfi perdura tutta la 
loro afprezza , in luogo della quale faran- 
no impregnati di molta foftanza fpiri- 
tofa ; di maniera che aflbggertandoli al- 
la di il il lai ione , lì potrà da elfi ricavare 
non piccola quantità di fpirito ardente. 
Ma in vano avrò io procurato di eftirpa- 
re un pregiudizio troppo univerfalmente 
radicata : il popolo , che rifpetta con fu- 
perlliziofa venerazione gli antichi errori , 
con difficoltà fi rifolve ad abbandonarli; 
ed il filofofo dee {offrire intanto di vede- 
re i fuoi limili in balia de' lor traviamen- 
ti con poca fperanza di poterneli rimuo- 
vere. 

In fatti il fepararc i granelli dai ra- 
fpi fi apprende per un lavoro, che tedia, 



che annoja, e fopratutto che fi rende mol- 
to coitolo. Anzi ine rio , ripiglio io di quel 
che altri fi penfi ; quando li voglia fare 
ufo d'un ordigno, che con felice riufcita 
viene da altri praticato . Sopia la bocci 
di un tino li diftende una graticchia di 
filo di ferro, fatta a moro di rete, e È 
ferma attorno alla circonferenza, Ì cui 
fori fieno tanto larghi, che vi padano co- 
modamente pattare i granelli dell' uva . Si 
prende il grappolo pei picciuolo, lì netti 
dagli acini fecchi, immaturi, e marcrofi ; 
indi li ftrifcia il grafpo con la delira fo- 
pra ia graticchia , premendolo alcun po- 
co con la linillra : in due , o tre colpi il 
grappolo è fpoglio, e gli acini caggiono 
da fe entro al tino. A quello modo al- 
cune poche perfone delle più inabili agli 
altri. lavori poflbno in breve tempo , e 
con pochilfnna fpefa fgranellare un tino 
di uva - Io non vorrei neppure, che l'uva 
folle pigiata con gli fchifofi piedi del 
Contadino bifolco; atrefochè il modo non 
può a meno di non contrar delle ree qua- 
lità dalla ispirazione di cotal fudicia 
gente. Il rigore del metodo mi obbliga 
a liftiar qui fofpefa la curiolìtà del Leg- 
gitore fulla fcelra de* mezzi più opportu- 
ni, co' quali fi dovrebbe efeguire quello 
tràvasJLa. Uaa mazza di legno, un grolTo 
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pÌLtello, un cilindro, o qualche altra mac- 
china non tl.tlit.ile a idearli ,. ed eie- 
guirfi porri edere v a utagg bramente fòfli- 
tuita . Ciò , che in quello affare- (brama- 
pente fi rileva', è che gli acini devono ef- 
fete minuiiffimament* triturati .. Un. efct- 
ro triturati) e nto induce una maggior dìf- . 
foluzione dei principi > * d una più com- 
piuta fenarazione di quelle pani ,. che fo- 
no invifchiart.e ravvolte tra la mucillag- 
gine; e ài quedo perfetto difctoglimento 
derivi l' impulfu di tane le lejìgi della 
fermentazione. Appena faremmo- il mu- 
ffo, dee riporfi torto., e tutto in una vol- 
ta nel recipiente, ove ha da fermentate. 
Troppo notabile è il. pregiudizio,, che ne 
rifatta dal riporvelo fepa tata mente in più 
volte , con la dilazione di qualche: tempo 
rimarcabile; imperciocché: ogni volta II 
viene ad ìnretrompere il corfo. alla fer- 
mentazione , che ha cominciato, la qua- 
le per eli ere efùguita a dovere è neceila- 
rio, che fìa una fola, nè è più; una , 
quando retti intercetta, e dirìfà da va- 
rie , e replicate fopra - infulìoot . tfrima 
però di entrate net gran lavoro* delia fer- 
mentazione , dobbìam fuggerire i mezzi , 
onde correggere i difetti del mollo. 



ARTICOLO TERZO 



Mezzi per correggere i difetti del mojftt . 

IL difetto universe di quali tutti i mo- 
rti , e che neceflariamente dee elfer tolto 
di mezzo , affine di confeguire un vino di 
buona qualità, e di molta durata, fi è la 
fcarfezza della materia zuccherofa , in pro- 
porzione del principio aqueo, che quali 
fempre di foverchio vi abbonda . La ma- 
teria zuccherofa , non finiremo mai di 
ripeterlo, è la fola, che Ha atta a con- 
vertirà in fpirito ardente . Ora fe nel 
mollo fcarfeggia quella matetia , fe fi tro- 
va diluta in una troppo grande quantità 
di acqua, il vino che ne dee rifultare, 
farà fenza dubbio mancante di fpirito , 
riufeirà debole , fnervato , acquidofo , ed 
incapace di poter eltere a lungo confer- 
varo . Ora in due maniere fi può correg- 
gere quello difetto: o col togliere al mo- 
rto l'acqua foverchia, o coli' accrefeere in 
erto la lo danza zuccherofa; mentre sì nell* 
una , che nel I* altra di querte due manie- 
re fi riducono al neceflario equilibrio i prof- 
fimi principi del liquor fermentabile . I 
mezzi, che abbiam finora fuggeriii per 
confeguire utv mollo eccellente non fem- 



pre rieCcono; non tutti hanno i loro po- 
deri di tal tondo, od in ta! Umazione, 
che fieno confacenri alle viri; non in tut- 
ti gli anni , per quanra attenzione fi ufi , 
ri ufi irà di poter vendemmiare in tempo 
afeiutto ; oltre che anche nelle uve me- 
glio condizionare abbonda Tempre il prin- 
cipio acq u idolo , che in tuiti i modi dee 
effere ("ternato. 

Il Sig. Maupin, il zelarne Sìg\ M3U- 
pin, queli' uomo pieno di ardore' per 1' a- 
vanzamemo dell' Arte (fenologica , il qua- 
le dopo sani ventifette , dacché efercita 
il meliierc dell' Avvocato di Bacco, fem- 
bra ellerii irrirato, perchè nìuno lo afcol- 
ta, per togliere egli l'acqua foverchia dal 
mollo, che è il primo de' due indicati 
mezzi , coltuma di farlo concentrare per 
mezzo della evaporazione . Ei ripone del 
molto entro a delle grandi caldaje forra 
il fuoco, e mantenendo il calore fin quali 
al grado della ebollizione , ve io trattie- 
ne, finché arrivi notabilmente a feema- 
re ; indi per mezzo di un lungo imbuto 
l'introduce così caldo in fondo al tino 
entro all'altro mollo. Non niego, che con 
quello mezzo non li venga a diminuire 
1 acqua abbondante , e a dare per mezzo 
del moflo ribaldato un impulfo maggiore 
ài "program- della fermentazione; accpriie- 
F a 
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rù altresì, che in tal guifa operando , non 
fi (concerti punto I4 natura del liquore, 
come a taluno poco pratico porrebbe for- 
fè (ombrare i mentre il calore , che non 
eccede quello dell'acqua bollente, non ò 
capace di alterarne i principi , quando una 
lunga evaporazione non verga troppo a 
diminuirli. Dirò fola, con e p.ù volte eb- 
bi occafione di olltrvare, che il vino fat- 
to ìn quella maniera è facile ad inaceti- 
re (a) , e che a confeguitc il medelimo in- 
tento v' ha un altro mezzo più efficace , 
più (Icaro, più certo, come quello che 
meglio li uniforma agli andamenti della, 
natura . 

Quello mezzo condite nel metter l'uva 
a tipolare per un d3to tempo, finché di- 
venga appallira . Si (tende perciò fopra un 
pavimento afeiurto, fopra delle fluoie , fo- 
pra la paglia r procurando di ferbarla in 
buono ftato fino alla metà di Marzo, fe fi 
vuole. Durante quello tempo, fe le toglie 
d'attorno i granelli putridi, ed ammuffi- 




togli! btnil il modo l'armi ftptrSui, rna nor |fl Trp.n 
f acido clìratilvo. per tfltrc «no .ol al ,lt Ml-inpu 1 1] 
■ he la malta topii di quello iride km di DicfEou difpoli. 
»on pi fi» iucciiie il «a*. ~ ; 
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ti (a): bifogna altresì ripararla dal gelo, 

il che facilmente fi ortiene, mantenendo 
tepido il luogo, ove ripofa l'uva, o con 
dei bracieri di fuoco, o cai mezzo diana 
fiuti. L'uva può renderli unto appaiata, 
finché arrivi a perdere circa alla meri del 



folo fcema l'acqua fuperflua, ma li mino- 
ra altresì in una maniera la più acconcia 
la dote dell'acido eftratrivo con l'aumen- 
to del principio zuccherofo. Più fopra ab- 
biam fitto rimarcare, che la parre zuo- 
cherofa de' frutti li forma colla trafmuta- 
zione dell' nodo rude in acido dolcificato, 
mediante il lavoro della vegetazione . Ora 
forno in grado di aggiungere, che le frut- 
ta futtkien temente mature, anche dopo di 
e.flere fiaccate dall' albero , quando fieno con 
diligenza conferiate , fono tuttavia in ifla- 
to di acquilìar nuovi gradi di maturità, 
continuando il loro acido rude a cambiari! 
in fotlanza zuccherola. Di ciò ne abbiamo 
un efempio lu<ninufo iti mire quelle varia 
fpecie di frutti , i quali polli per quaLiia 
tempo in ripofo, perdono di mano in ma- 
no la loro acidità , e del medefimo paffo 



fuo pefo . Medi; 





van divenendo tempre più dolci , n:aruri, 
e EuccheroG . 

L' altra maniera di correggere il tuo- 
rlo confitte nel)' accrefcere air ificial mente 
Ja porzione zac eh croia , ed è ugualmente 
ottima, ed efficace quanto la prima. Ciò 
li ottiene coli' introdurre nel mollo fprc- 
muto dall'uve fremite quella «Ramiti di 
zucchero , dì micie , o di altra folìanza a- 
naloga , aita ad indurre una più giuda 
proporzione fra i principi del liquor fer- 
mentabile (a) . Io non mi faccio autore di 
quella in te refluite, feoperta, ma neppure 
avanzerò cofa , del cui eliro non me ne lìa 
pienamente certificato con le mie proprie 
fpeiienzc. l'ofi in due recipienti un'egual 
quantità di molto, che indudriofamente 
avea efpreiTo da uve pochiffimo mature. 
Correrli il mollo d'un recipiente, mefeo- 
lamlovi tanto zucchero raffinato, quanto 
fu ballante a renderlo d'un fapor limile 
:u molli di ottima qualità , efpreilì da uve 
frefche, lafciando frattanto il mollo dell' 
altro così ributtante, ed acerbo, corti' era 
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naturalmente. A capo di otto giorni il 
motto corretto era nel colmo della fua ef- 
férvcfcenza . Cinque giorni appretto lo tra- 
vafaì, riponendolo in bottiglie, ed al ter- 
mine di un anno era divenuto chiaro, 
brillante, gencrofo, uguale a qualunque al- 
tro vino fatto col mollo più eccellente.- 
Quello poi, che non era flato corretto, 
fermentò all'ai debolmente: felo ventiquat- 
tro giorni appreflb avea acquiftaro il fapor 
divino, ma tutravia acerbo, e difguflofo r 
lo rìpoli non per tanto in bottiglie; all' 
incominciar della calda ftagione divenne 
aceto; e indi a poco tempo pafsò alla cor- 
ruzióne . Da quelli complicati fperimenti, 
che in feguito ho più volte ripetuti, re- 
ftaì pienamente certificato, che coll'ac- 
crefcere'la parte zuccherala , fi viene ad 
equilibrare io sbilancio dei principi del li- 
quor fermentabile, e ad ottenere da qual 
(iefì fpecie di mollo un vino dotato dello 
migliori qualità . 

Rimanghiamonon ottante di buona fe- 
de con noi flellì , non celiamo gli oftacoli , 
che si nell'uno, che nell'altro di quelli 
due metodi ci fi prefentano , e cercan- 
do un temperamento più opportuno , procu- 
riamo di fuperarli . Accrefcerla parte zuc- 
cherofa del mollo con una buona dofe 
di zucchero, riefeo d'una, fpefa non cosi 
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iadifferenre : diminuirne la parte actmido- 
fa col tenore in ripofb l' uva per tatto I* 
inverno, apporta della noja in(ieme,e det 
difpcndio; quantunque la noja, e'idifpen- 
dio fi riducano ad una piccoli llioi a cofa , 
in paragone del confiderabililìimo vantaggio , 
che indi fe ne ricava . Pure s' è dovere d' 
un Filantropo di appianare in tutti Ì modi 
la vra alle utili propolle , mi reco a fug- 
gerire un terzo metodo, che partecipando 
dell'uno, e dell'altro dei due precedenti, 
ne fcema la fpefa, ne minora il difturbo , 
e ci fa confeguìre il medelìmo intento . 
Ebbi occalione ben mille volte di enerva- 
re , che quando lì tiene 1' uva in ripofo tut- 
to al più per due meli, ella acquifta quel 
maggior grado di maturità , di cui è fu- 
fcettibile, e che quindi il terbarla a pili 
lungo tempo ferve bensì a minorare in 
efla l'acqua fovcrchia, mediante 1' ulterio- 
re fuo appalfimento, ma non già ad ac- 
ctefeer la parte zuccherofa colla trafmura- 
ztone dell'acido rude, in acido dolcifica- 
to. In confluenza di quella rimarcata ve- 
rità , anziché riferbar l'uva per un'intera 
invernata, il che porta feco di neceifirì 
la perdio di tanti granelli , che vanno a ma- 
le , e la noja , e la fpefa , e la briga , e 
1' impaccio nel tenerla in governo; alter- 
mine poc'anzi riferito' la feci pigiare, o 
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vi ag^iunfi quella piccola dote di zucche- 
ro, ch'era neceflaria per fare acquifìare 
al molto mera la fui forza («) . Con que- 
llo le ai pera mento Ilo ottenuto un vino del- 
la medeiìma fqullhezza , e di un reno 
più abbondarne (/,), di quello che altre 
volte ho confeguito con la (tetTa quantità 
e qualità di uva rifeibara fino a Paftjua . 
L' orrima riufeira di quella prova rn' invi- 
tò a ritentarla più volte, e fempre col me- 
deiimo felice riufeimento : licchè fra tutti 
i metodi, onde correggere i difetti del mo- 
llo , quello è quello, che per ogni riguar- 
do feiabra dover eflere antepofto . 

ARTICOLO QUARTO 

Carne debba dirigerfi il lavoro della 
fermentazione vino/a . 

Giunto alla maniera di dirigere con 
industria il lavoro della fermemazio- 
ne vinofa, faccio qui punto, c richiamo 
alla mente il fublime progetto della Rea- 



(«> Quindi. I'.h « (h„ p,, j M mcS in , ipefo , „„„ fi „. 
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le Accademia di Firenze. Trattali nuli» 
meno che d' imprimere ai vino un carat- 
tere di tal robuliezza , che il renda inal- 
terabile a tutte le vicende avvenire. Ete- 
rnino quindi !e particolari irruzioni , che 
dietro la feorta delle mie efperienze ho 
finora infirmate, e le trovo di un (om- 
ino rilievo . Hanno elleno principalmente 
per oggetto di accrefccre in tutti i modi 
pollìbili la parte zuccherofa^del mollo per. 

fornito di fpirito ardente; pregio ellenzia- 
liffimo, ma che tuttavia non balia; men- 
tre offerviamo tutto giorno, che tra Ì vi- 
ni anche i più fpiriroG, molti non han- 
no il neceflkrio vigore, onde refiflere ad 
una lunga confervazione , e molto meno per 
clTere conlegnati al trafporto . Dunque, io 
conchiudo, tra le parti componenti il vino, 
oltre allo fpirito ardente, vi dee edere in- 
trodotto un qualche altro principio, che 
fenza punto cambiarne le qualità, o dimi- 
nuirne il pregio, gli acereta forza , vigore , 
e fpirito. Ma quale farà egli mai quello 
nuovo principio, quefìo ente vittoriofo at- 
to a trionfar fovranamente di tutti gli 
©ftacoli , e ad eludere gli sforzi di quelle 
caufe prepotenti, che cercano imprimere 
in tutti i corpi i caratteri della dhToluzio- 
ne, e della putrefeenza ? Qui lì è appun- 
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to , ove moltiplicai fenza fine gli efpeti- 
menti,e le piove , rifoluro di volere a tut- 
to corto ftrappare il volo a' mifterì della na- 
tura . Erami gii nero, ne v'ha a' giorni 
noftri chi più lo ignori , iVilupparfi nel tem- 
po delia fermentazione vinofi» un fluide* 
aeriforme, riconofeiuto da' Filici moderni 
fono iì nome di ari» fijf" , di gas mefitico, 
olfia di gas vìnofo . Tuttoché occupato fra 
mille altri tentativi, non lafciai , che que- 
llo fluido fi fottraefie all'attenzione delle 
mie ricerche ; il richiamai ad un efamo 
il più rigorofo; il fottopofi ad un minu- 
t-iilimo .fcandaglio ; e a tutte le perquifi- 
aioni il ritrovai un potentilìirao antifetti- 
co (jj). Da quello punto io mi fono af- 
fuefatto a riguardare un tal fluido, come 
il vincolo, ed il legame, che unìfce , ed 
amalgama le parti coftituenti de' corpi , e 
le preferva dal cadere in braccio alla dif- 
foluzione , ed allo sfacelo. Un felice prc- 
fentimento mi annunziava , non efiere io 
gran fatto lontano dallo fcuoprire il bra- 
mato ingrediente. In conformità di quelle 
primarie idee , venni ad impregnate di 



(.) Si si, the l'i ri* fMT. I» li ft.ohk di ole li mi dilli 
quelle r.m «iw.t . d=lle qiiJli /t™ gtfmgìu. Di c* 
ni Aliamo «.il piovi rifultrdenie dil vedeill ptoGllo 
impani nelle febbri putride . nelle ulre.i, t nelii 
mi ir ofe, ne- eoi miti infireiminii delle olirne rie i ed in ilu» 
■MÌ1> «fumili dd gtnsrt putrercentt. 
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aria UTa molte maniere di vino: iodi con- 
fcgnai pane di quelli vini art una lunga 
navigazione, e parte ne ripoli in cantina; 
accoppiando sì a quelli, che a quelli al- 
trettante doli corri fptmden ti dei m erteli mi 
vini non aereui. Il rifultato fu, che ì Vi- 
ni aerati confegnati alla navigazione mi 
ritornarono, non foto perfettamente fani, 
ma forniti in oltre di quella rifaltanre qua- 
lità, che fuole acquiftare il vino naviga- 
to; e quelli di fpecie analoga, che non 
erano così preparati , gli ho ricevuti par- 
te inacetiti , e parte corrotti . Tra i vini 
poi azzardati allo incerto avvenire, quel- 
li , che furono impregnati dì gas , fono 
fei anni , dacché vanno Tuttavia, aumen- 
tando in qualità , e perfezione ; e gli al- 
tri della medelìma indole, ma privi di a- 
ria fida , nel fecondo anno cominciarono 
a deteriorare , ficchè alla metà del terzo 
non erano più atri a farne ufo. L'otri ma 
riufeita di que'ìo primo f peri mento m'in- 
coraggi in ftguito a rifarne le prove, e 
dopo una ferie ben lunga di fatti chiari , 
evidenti, incontra (labi li , ho. potuto cono- 
feere , che il gas vinofo, quel fluido in- 
vilitile i ì! quale per tanti fecoli addietro 
feppe involarli alfa viltà dell'occhio mor- 
tale, e che anche in ijueflt ultimi tempi 
da que' medelimi Filici , che furono i pri-. 
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dei recipienti, i quali abbiano al di Copra 
un' apertura moltiffimo riftretra , cui fi adat- 
ta anche una tavola a foggia di coperchio , 
con un pefo , che la tenga bene allbdata . 
In quella guifa i vapori Hogiftici ,. che G- 
fvolgono dal liquor fermentante, trovando 
impedito il loro adito, urtano fulla volta, 
e fulle interne pareti del tino, ribaldano 
indietro, lì rimefcolano al liquore, e gli. 
conciliano tutta quella forza., e tutta quel- 
la robuftezza , che da noi lì dciìdera (*) ... 
La concatenazione . e la ferie delle mie 
ricercale mi guidò in oltre a rintracciare , 
fe impregnando eli aria fin* quel vino, il 
quale o non lo fu giammai , o per incu- 
ria venne a perderla, li polTa far. o rimon- 
tare in uni maniera atta alla ha confer- 
vazionc, c pii efictti curriipofer» alle mie 
brame Col fohto metodo, onde li fuolc 
render I' acqua artificialmente aerata , fa- 
toliai d'aria futa vaij vini (A), i quali ri- 
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prefero rollo quel!' inligne vigore, di Cui 
farebbero rimalli perpetuamente privi , fcii- 
n quefto nuovo artifizio. Queilo , che (ut- ; 
tavii ci rimane a fapcré è, fc in mancan- 
za liei gas vinoftf, di cui mi fono fcmpre 
fervito ne 1 miei fperioienti, fotTe egualmen- 
te atta a corroborare il' vino anche l'aria 
fiffa, che fi fviluppa dalle terre calcaric , ' 
mediante 1' acido vetriolico . I' caratteri di' 
raflbmiglianza, che portano quelle due fog- 
ge di aria fattizia , fernbrano favorevol- 
mente pervadercelo ; ma per verificare que- 
fto punto con quello fpirito di offervazio- 
rie , che diifipa ogni ombra di dubbiezza, 
farebbe convenuto iftiruire una ferie di mol- 
te prove dirette, che non ho avuto finora 
né i! tempo, né la volontà d'inttaprende-' 
re, attefochè un tal metodo non mi fem- 
bra molto conciliabile con que' rifieflì eco- 
nomici , che in mezzo alle no Are 'ricerche 
non dobbiamo giammai lafciarci sfuggire 
di vifta '. 

Infittendo ora intorno al regolamento 
della fé r mentanone vinofa, rimarcheremo 
in primo luogo, che quanto pili grande 
farà il volume del liquur che fermenta, 
tanto più efattamente, e con maggior pro- 
fitto verrà a compierti un (inatto lavoro. 
L' azion fermentante che riiiede in ogni 
mìnima particella del liquore , fe ne ri- 
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mane languida, ed inefficace , quando que- 
lli elementi fono ifolati, c disgiunti, l'er 
aumentar quella fona è necelTario, che 1" 
induftrì» accoppi inficine una gran quanti- 
tà di quefte fluttuanti molecule , che um- 
ica in un folo corpo i» virtù di quelle 
mafie difperfe, che ftabililca fra. effe un 
legame di comunicazione- , ed in tal guifa 
rèndendo più ampio il volume ,, diviene 
più efficace, ed energico U lavoro, il che 
in una maniera affai chiara, e piecHa. vie- 
ne fpiegando il celebrati Aimo Ab. Roiier- 
Iji guiditi, die' egli , le dhehppement de f 
air fixe , le mouvement font toujours. en rti* 
fon du volume de la majfe . Il y aura dune 
plus de chocs , plus de collifions , plus d' ai- 
thuation des piincipes , plus de dijfoluiiins , 
de combinaifens , & de recombinaìjòtis ; & 
par cimfequent un mélange plus ìntìpié des 
principe, qui concourent à métamorpbofer le 
moul e* vìn ■ De celie tx*3t combinai fon , 
& diffoìutian'réfulte un plus belle couleur , 
plus damìabilité dar.s la liqueur , plus def- 
prit ardent , & une plus hngue durée {a) . 

Niente in appretto di più deciiivo 
quanto la rapidità , o la lentezza nei pro- 
creili della fermenrazione . Allorché que- 
lla è troppo impetuosi, rimangono per 



(,i cri „*, t ì. J'^jnV.H. fi™. 4 «I. (euDtnMli=n. 
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curro al liquore delle concrezioni indige- 
ne , la feparazione delle parti più rozze 
rcfta imperfetta , i principi Godimenti non 
fi depurano, nè fi unifcono a dovere, ed 
il vino, per l'uno gagliardo, che ne ri- 
ceve , facilmente rrafeorre alla fermenta- 
zione acida ,c quindi alla pu trek-ente. Il per- 
chè trattandovi di un molto a dovizia fornito 
di materia zuccherofa, difpuftiflimo quin- 
di ad una fermentazione rapida , e vio- 
lenta , è neceilaria ogni diligenza , pel - 
frenarne l'impero furibondo (.;) . Ciò age- 
volmente fi ottiene, col far che fermen- 
ti , come dicevamo più fopra , entro a 
dei tini di una ftretta apertura, e quefta 
pur difeia con un coperchio . L' aria at- 
mosferica avendo cosi meno libero accelib 
alla mafia fermentante, vi depofita una 
minor quantità di materia calorifica, e la 
fermentazione fi compie d' un palio più 
foderato, ed uniforme. In vifta di tuli 
liflefii Cogliono alcuni far che il molto 
fermenti entro a delle botti efartiffima- 
mente ranchiufe . lo non mi opporrò a 
quello coftume; accorderò anzi che in tal 



mono la fermentazione più lenramenre C 
compia, e che il gas, la parte fpirirofa , 
J' olio eflenziale, e tutti gli altri principi 
volatili vengano meno a dilliparfi : falò 
farò rimarcare, che a quefìa foggia il vi- 
no non riefee tanto confacente alla falli- 
te , come quando fermenta in vali non 
tanto fct li polarmente otturati . Due av- 
vertenze però li renderebbero necefiarìe , 
qualora adottar fi volefli quello metodo : 
la prima di non riempiere la botte, cha 
folo a due terzi della fua capacità , per 
lafciar più pumi di contatto tra il mo- 
to, c I aria atmosferica : 1' altra di at- 
torniar la botte con grolfi cerchi di fer- 
ro, e dì puntellarne il cocchiume per im- 
pedire, erte il recipiente non feoppj , co- 
me agevolmente potrebbe fuccedeie. 

Compiuta la fermentazione fen libile, 
egli è quello il punto , che dee coglierli 
per fvinare: La principai mira, che ha 
in villa la natura nella grand' Opera della 
fermentazione vinofa,èlj formazione del- 
lo fpirito anlente: i mezzi, di cui ella 
fi ferve per confeguire un tal fine, fono 
la decompofizione del mofto , !o fviluppo 
del gas, la feparazione del flogilìo, i'tf- 
fottigliamento , e l'unione de' principi à.' 
onde trae la fua origine quello erTer no- 
vello . Quindi errore mallìccio ferebbe quel. 
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lo o d* ìnteriwmpere il corlò a quelle ope- 
razioni > collo fonar prima , che lienocooi- 
piure, o di kfciare in abbandono il li- 
quor , che ne rifulta , differendone il tra- 
vato oltre al preferirlo termine. Quivi 
C feorge t'induftria dello fperimentato Oeno- 
logifta, nel faper toglie- c quello punto 
decifivo. I fegni caratteniìici per cono- 
fcerlo fono la perfetta converfione del mo- 
do in vino; lo fvihjppo dell'aria fi lì a , 
che defitte in guifa da potervi ardere ai 
di' fopra una candela ; le Ipacearure , e 
l'abbaiamento del- cappello, unitamente 
alla maggiore altem del Termometro 
iawnerfo entro alla mafia fermentante . 
La maniera più acconcia per ifvinare è 
quella di trasferire il vino immediatamen- 
te entro al recipiente , ove dee conftr- 
varfi per mezzo di un fifone, oflìa , tubo 
recurvo ; giacché col farlo panare , come 
uni ver fai mente fi connina, dal- tino, ove 
ha fermentato, in un altro recipiente per 
via d'un getto gagliardo e da quello poi 
con fecchj , e con malìeHi infonderlo nel- 
le botri, eì viene a perdere ir gas, quel 
principio corroborante , che con tanta di- 
ligenza fi è procurato d* introdurvi . Mer- 
cechè io accorderei , che 1* unione di que- 
llo gas col vino non lia una femplice, e. 
mera Interpolinone di parti con parti , m-i 
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un aderenza reale fra i principi di que- 
lle due foltanze: pure forza è ìl.cpnfef- 
fare , che queft' aderenza non è delle più 
intime (a) , e die ballano alcune piccole 
fcoffe, un moderato calore, ed anche U 
fui» efpoÙzionc dei fino all'aria libera, 
per fare che il gas fe ne fepari . 

Pri.na di travafarc il vino è necef- 
fario purgare ben bene le boni, ove li hà 
c!a riporre, levando via il lanaro , e le al- 
tre fecce , che foifero attaccate alle loco 
ime ne pareti , indi rifciacquarle con ac<|ua , 
e pofeia con vino bollente . Che fe la bot- 
te avelie odor di inuftj , o di altra limi- 
le infezione, quale farà la maniera più 
opportuna per rimediarvi? Forfè accen- 
dervi deatro il fuo.o, ra chiaria in terna- 
mente , farvi bollire del vino con dell' al- 
lume di rocca, o con del fai marino? 
'lutto quello fu provaro, ma inutilmen- 
te . 11 rimedio più conforme a nortri de- 
fiderj , e che io fleiTo ho fperimentato di 
ottima riufeita, è quello, che vien fug- 
gerito dal Sig. D. Andiea de'Carli. Si 
lavano prima più volte le botti con acqua 
bollente, dappoi vi s'infondano da die- 
ci, in dodici libbre di calce viva, e re- 

<inlt>Dt piB «aliatoli , . , i. i:. in .lutili filiti». 
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cenre , per ogni botte di mlfura , velan- 
dovi dell'acqua in proporzione. Si chiu- 
de in feguito la botte , fi agita , e fi ri- 
muove di quando in quando; dopo uno, 
o due giorni fi verfa la calce, fi lava di 
nuovo la botte prima con acqua . indi con 
vino bollente; ed in tal guifa rimane li- 
bera dalla muffa {•>). Per togliere poi al- 
le botti il cosi detto fapor di legno, al- 
tro non fi richiede , che lavarle femplt- 
ceinente con acqua per otto, o dieci'gior- 
ni di feguito , cambiando ogni giorno 
l'acqua; e pofeia per altri tre, o quat- 
tro giorni infondervi del vino anche d' m- 

■ARTICOLO QUINTO 
Diligenza nel cuflsdire il vino . 

Eseguite quelle operazioni, e travara- 
to il vino, la natura imprende a per- 
fezionarlo col prolungato lavoro d' una 
fermentazione , che noi abbiamo diftinra 
co! nome di fermentazione infenfibile ; il. 
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cui periodo varia in una maniera li più 
incollante: mcrcechè fé ne' vini ordinari 
ella fi compili a capo di alcuni meli, ne" 
vini prete Iti continua i due, i quattro, 
e finanche i cinque anni. Durante quello 
periodo, altro a noi non rimine, fe non 
fe di cuflodire diligente mente il vino. Si 
ripongano le botti, o quale altro ne fu 
il recipiente, in una cantina frefea , ed 
afeiutta , lontana da fui immondi , da le- 
tanaj, da cloache, da Halle, e da Amili 
altre cole lezzofe , e puzzolenti . Dconfi man- 
tenere altresì del tutio piene, e perfecra- 
niente chiufe . Ma (òpra tutto rie hi e- 
deh l'attenzione di aiiicurarle in manie- 
ra, che fieno efenti dalle agitazioni, e 
da qualunque altra Cenila violenta . A que- 
llo fine gioverà , che la cantina fi a di- 
icona dall; flrade comuni ; mercedi è gli 
(cuori nienti delle vetture, e dei carri, 
oltre al produrre la feparazione del gas, 
fono cauta altresì , che le parti fecciofe , 
le quali andavano lentamente deponen- 
doli , tornano a rimcfcolarfi col liquore, 
s'interpongono all'intimo legame de'fuoi. 
principi, ed il vino cosi dilciolto comin- 
cia a filare, eh' è il primo palla per inol- 
trarli alla corruzione (ff) ; il che fpecial- 
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mente fuccede a' vini de' rerrenì graffi, o 
fatti con uve in parte marcite. 

Potrebbe qui nafcere il dubbio , tè 
durante il corfo di quella infenlibile fer- 
mentazione, li debba di nuovo travafare 
il vino, come vien praticato da molti 
in alcuni Paeli d'iralia. Alche ho l'ono- 
re di rifondere, efler regola generale, 
e collante di non dover mai interrompe- 
re il lavoro della fermentazione vinofa, 
e quindi travafato il vino nell'atto, che 
Ila pallando dalia fenf.bile alla infeudile 
fermentazione, non dover effere più ti- 
molfo , finché quello fecondo corfo non 
fia elfo pure compiuto; e ciò, tra le al- 
tre ragioni , anche pel motivo , che le 
fecce dupofte , eflendo imbevute dei me- 
delirai prìncipj, di cui lo è il vino, for- 
mano un redimento opportuno, che và 
fom mini tirando al liquore la parte più pu- 
ra , onde rillorar le fue perdire. Contut- 
tociò fe (ì temettero degli inevitabili fcuo- 
timenti , che avellerò a feo n volge re , e ad 
agitare il placido lavoro di quefta lenta 
fermentazione, meglio fatebbe, per evita- 
re ogni pericolo, il travafarlo di nuovo. 

L'indizio più ficuro, e più certo per 
giudicare, che la fermentazione infcnfibi- 
le è giunta al fuo termine , è quando il 
vino apparse dei tutto limpido, e chia- 
C , 
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ro , come la ragione fletta ci perfua- 
tie (a). Allora (i tra vai* di nuovo, fer- 
vendoli gii dell' indicato mezzo del fifo- 
ne, e fi ripone in una cantina frefea , 
con 1' avvertenza , che i recipienti Cario 
pieni, ed ciaccamente chiù fi , nel quale 
flato dee effere conferva™ fino al tempo 
di fervitfene . Pure qualunque ne Ila il mo- 
tivo , fuccede talvolta , che anche com- 
piuto quello fecondo .corto > il vino fi man- 
tiene tuttavia torbido , e fecciofo, nel 
qua! cafo è . neceffario chiarirlo artifi- 
cialmente nella maniera, che fegue . Si 
prenda un' oncia di bella colla di pefee (fi), 
ìndi g rodarne il te con tuia a colpi dì mar- 
tello , fi faccia bollire in una pìnia di 
acqua. Quando è ben difciolta , fi levi 
dal fuoco, li lafci raffreddare, e diver- 
rà come una fpecie di gelatina. Pren- 
dali una porzione di quella gelatina, e 
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polla in un catino, vi fi tnefcoli una di- 
Itrcta dofi; di zucchero purificato , e vcr- 
fandovi Copra un po' di vino, .fi agiti con 
una fpazzola, finché tutta la .mi dura fi ri- 
viva in ifchiuroa. Si getti in feguiro que- 
lla (chinina entro al vino, che fi vuoi chia- 
rire , mefeoljnJula alcun poco per far che 
s' incorpori ; ed in capo a qujkhe gior- 
no il vino iì troverà chiarito. Unendoti, 
quella foftanza vifcofa alle fcece„ e alle 
minime lordure fluttuanti per curro al. vi- 
no, forma. con effe una mafia fpecific amen- 
Te più grave , la tjualc attraverfando tutto 
il liquore. I* ne va al fondo, traendo fc- 
co tutte le nani eterogenee, che inconrra 
per viaggio- . : 

ARTICOLO SESTO. 

Metodo di concentrare il Vino, ed epilobi 
di tuia 1' Opera . 

'"pRattando più fopra della maniera di 
: J. correggere il mofio , ho divifaii i 
mezzi più acconci, ed opportuni, ondi 
diminuire Ja foverchia quantità dell'ac- 
qua,: ma. in difetto di quelli mezzi, e 
dappoiché il vino ha fermentato, ci farà 
poi levata ogni fperanza dì poter fugare 
quefto elemento contaminatole , ch'etnia 
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ad infettare 5 fcelti liquori delle noffrt) 
roenfe ? Giammai , faggi Accademici ; men- 
tre ci rimane tuttavia un aliro efpediente 
da mettere in pratica , quando meglio ci 
torni, e che più volre io ìteflb ho feli- 
cemente efeguiro- Quefto mezzo coniìfte 
nell' efporre il vino alla con^elnione . L' 
acqua fuperlka li agghiaici! ; il vino fi 
concentra , il liquor li reflringe; e le fue> 
parti componenti formano tra loro un tai 
legame , ed acquietano fiifatta energia , 
che pel feguira di molti anni non hanno 
più a temei e gl'intuiti feroci della corru- 
zione. Iti una notte invernale, in cui il 
freddo era ad orto gradi fono lo zero dì 
Reaumur , efpofi ali' aperto quartro pinte di 
ottimo vino di Cipri; e nel feguente gior- 
no lì trovò ridotto in un ammattì) ó' infiniti 
diacciuoli . Per mezzo della JempHce in- 
clinazione del vafo feci sgocciolare in al- 
no recipiente il liquor concentrato , il qua- 
le fi rìduue ad una pinta, cioè ad un fa- 
lò quarto del fuo ptimiero volume; e la 
parte gelata rimarla al di fopra era acqua 
infipitla. Il vino così riftretto acquiftò una 
qualità sì eccellente, che tutti coloro , cut 
il feci alleggiare , proteilatono di non a- 
ver giammai gulìato il fimile. Moltifli- 
me alrre volre ho replicate quefte prove 
con vini di varia fpecie, di diverfa qua- 
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Jita, e fono differenti gradì dì freddo, 
« n'ottenni fernpre a proporzione! mede- 
fimi ritoltati. Non niego, che per efegui- 
fe in grande un fiffàtto lavoro, non fieno 
per incontrarli molte difficoltà ; ma l'uo- 
mo faggio, c diligente non dee sì di leg- 
gieri lafciarfi atterrire. L'oftacolo mag- 
giore ( ch'io vi rimarchi, è quello, che 
agghiacciando fi il vino , perde tutto il fuo 
gas; e quantunque in forza della fola con- 
centrazione fi renda ii vino capace di ef- 
fer lungamente confervato, pure non effon- 
do ancora decifo, fe fia atto egualmente 
anche al trafporto (<j), perciò cola più li- 
cura farebbe l' impregnarlo di nuovo a co- 
lto delle difficoltà, che trae feco una tale 
operazione . 

Ed eccovi compiute , vorrei credere , 
le vi Cte luminofe, ed appagati gl'interef- 
fanti oggetti di quello rilevantiflìmo Pro- 
gramma . Partendo dai rifultatì, che mi 
diede la chimica analifi del molto, e del 
vino, feguendo la feorta dell' efperienza, 
che trafcelli per mia unica guida > e mae- 
flra , m' inoltrai a fcuoprire P intrecciato 

k p«vt, t tfriimnil diretti, M«tc«M»4a H Itqiorc ■ 
dell< si'^iiiDDi , e • del tanghi tiniiggi : il tbt pei mia- 
o-vii di «mpo , < ili (ffgiraan ««aliane ni lio (««»««■■ 
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lavoro della fermentazione v'inoli ; ne hi» 
divifati i mezzi, c le cauli: ; ne ho accen- 
nati gli odaceli; ne ho di diri ti i fenome- 
ni ; il che tutto rìchieiiealì per iftabilire 
una teoiia , che fulfe appoggiata fui farro, 
atta quindi a trarne delle utili confluen- 
ze per la pratica . Richiamai inoltre all' 
cfame il fuggetto della medelìma fermen- 
tazione , ove eftelì le mie ricerche Mia. 
natura, e fulla varia porzione rie' terreni, 
fui carattere dell'uva, e fujla tempera par- 
ticolare del mollo, ad oggetto di formare 
un crirerio, che fotte adattato allo fcarf» 
.intendimento de* rozzi abitatori delle cam- 
pagne , onde facilmente giudicar delle 
buone , o ree qualità del molto . Ho 
fuggenti in fine i mezzi più acconcj , 
ed opportuni per migliorare il prodotto 
della fertnenraiione , feguendo i quali, re- 
lativamente ad ognifpecicdi mollo, abbia 
a rifultare un vino dotato delle migliori 
qualità , ed in particolare dì quella di ef- 
fe re atto al trafporto.e capace di una lun- 
ga confcrvazione ■ Nella perquilizione di 
quelli gravi oggetti io non mi fono eret- 
to un altare di nubi iiftemariche, innanzi 
a! quale debba ciafeuno immolar ciecamerii- 
■re il ptoprio giudizio: una pretensone 1 si 
irritante non avrà mai luogo fra miei pen- 
ficr'i . Solo dopo lunghe , e profonde me- 
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dirazioni ho cercato nella, natura una gui- 
da , e full' infallibile piano di lei ho de- 
terminato di ftabilire il mio : ho confulta' 
ta quella antica maellra, nò mi fono di- 
partito dall' ordine , eh' ella ferba , nel prò-* 
grellivo fviluppo delie fue produzioni . Io] 
lafcio pertanto al finiiìimo difeernimento 
del Pubblico imparziale la difculfione de' 
miei principi, il rifiuto, o la difefk delle 
mie idee, il premio, o la pena de' miei 
travagli . 

S:cchè altro a me non rimane , fe non 
rivolgermi agli augulli Padri della rinoma- 
li Ili aia A.Tembtea, ai Membri illufori, che 
compongono la Reale Economica Società 
de' Georgofili di Firenze , e colmo del gran- 
de oggetto, che mi penetra, Applicarli a 
far si , che per mezzo loro fi diffondano 

zioni , che a feconda delie benefiche loro 
mire, mi fono indultriato di efporre nel 
dccorfo di quarta Memoria . Voi si , Acca- 
demici fa pienti Ili mi , vai che fiere i Genj 
benefici delia Nazione, i numi tutelari del- 
la Patria , i giudici, i difenfori, i cu (lodi, 
che vegliano del continuo fopra le comu.- 

vetiimenro proponefìe la difculTìone di un 
punto , che dee colpire ogni fpirito atten- 
to , fiate voi altresì il modello , 1' efempla- 
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re, e 11 norma, onde rivolgere a pròdell' 
umanità il fruito de'lutninofi voflri pro- 
getti : ifpirate nel cuor de' voCtri limili quel 
felice emuliamo , quell' ebbrietà del bene, 
quell' intrepido coraggio , che trionfa di 
tutti gli ofìacoli , e lenza cui nulla di no- 
bile, di fubljme , di grande giammai non 
fi concepifee fra gli uomini, nè lì trae ad 
effetto. L' error groffolano , ed il vecchio, 
pregiudizio, che tenta sfigurar tuttavia la 
prima, e la più utile fra tutte le Arti, ri- 
marrà una volta depreflb ; ed in viltà dell' 
autorevole voftro efempio rifiorir vedre- 
mo quello ramo intereHante di Agricoltu- 
ra , e di commercio, che forma oggìmai 
F oggerro delle profonde fpecula/ioni de" 
Filici , e che richiama perfino a fe i pen- 
fieri , e gli fguardi politici del Gabinetto,. 
• del Trono . 
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